
Kuzu Etli Canak Enginar

Malzemeler
600 gram kuzu eti
10 enginar
3 limon
1 sogan
1 havuc
1 kase bezelye
Yarim su bardagi zeytinyagi
Dereotu
Tuz
karabiber

Yapilisi
Etler iyice yikanip soguk su ile bir tencereye alinip haslanir. Kaynamaya baslayinca et
suyunun kefi alinir. Etlerin pismesine yakin ocaktan alinir. Etler suzulup tencereden
alinir. Et suyu yemekte kullanilmak uzere saklanir. Enginarlar canak kalacak sekilde
ayiklanir. Ayiklanan enginarlar 2 adet limon sikilmis suda bekletilir. Ayri bir tencerede
yemeklik dogranmis sogan ve havuc kavrulur. Kavrulan sebzelere et eklenir. Etlerin uzerine
enginar canaklari ters olacak sekilde kapatilir. Et suyu tencereye aktarilir. Et suyu
miktari en ustteki canaklari tam ortmeyecek miktarda konulur. Kisik ateste pisirilir.
Servis tabagina bolca kiyilmis dereotu yayilir. Pisen enginarlar servis tabagina alinir.
Canaklarin icine etli sebze harcindan konulur ve uzerinde bir tutam dereotu ile servis
edilir.


