>ET YEMEKLERI

drbilisi Chakapuli

Toplam 210 dk Haz1rlBb dk - Pisirme 95 dk 6 kisilik Orta ~510 kcal Acllkbard/10

Chakapuli, kuzu eti, tarhun, taze sogan, kignis, eksi erik ve beyaz tiziim suyuyla pisen ferah Giircti bahar
yahnisidir.

Malzemeler
¢ 1 kg Kuzu kusbasl
» 2 demet Tarhun
« 8 dal Taze sogan
1 demet Kignis
* 250 gr Eksi erik
¢ 1.5 su bardagBeyaz Uzim suyu
e 2 su bardagSu
« 4 dig Sarlmsak
« 3 adet Yesil biber
1.5 tatlkasfTTuz
0.5 cay kasfiKarabiber

Yap¥1

1. Kuzu kusbasZkti tencereye alln.

2. Taze sogan, sarlmsakre yesil biberi dograylmete ekleyin.

3. Beyaz Uzum suyu, su, tuz ve karabiberi tencereye koyun.

4. Kuzu etini k1sHteste 60 dakika pisirin.

5. Tarhun ve kisnisi iri dogray1n.

6. Tarhun, kisnis ve eksi erigi yahniye ekleyip 30 dakika daha pisirin.

7. Chakapuliyi 5 dakika dinlendirip servis edin.

PUF NOKTASI

Tarhunu pisirmenin son yarlslndklemek chakapulinin yesil aromas1rdiri tutar.

SERVIS ONERISI

Taze ekmek ve eksi erik taneleriyle derin tabakta slcalservis edin.
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