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BALKABAGI PURELI KUzZU

4 parca kemiksiz kuzu eti (tercihen buttan; her biri yaklasik 125 g; biitiin yaglar alinip, et tokaciyla yassiltiimis)
1 tath kasidi aygicek yagi

1/8 tath kasig safran

1/2 tath kasigi tuz

30 cl. (1 /4 su bardagdi) tuzsuz tavuk suyu

1 kg balkabagi (kabuklari soyulup, kiip bigiminde dogranmis)

2 kekik dali

1/4 tath kasig1 beyazbiber

4 corba kasigi stizme yogurt (1 ¢orba kasigi suyla karigtiriimig)

2 corba kagsiJi cevizici (180 C'a isitilmis firinda 10 dakika kizartiimig, slisleme igin)
taze kekik yapraklari (istege bagl; sisleme igin)

Et dilimlerinin her birinin 2 ucunu birbirine yaklastirarak dilimlere daire bigimi verip, 1 'er kiirdanla tutturun. Kalin
dipli bir tavaya gicekyagini koyup, tavayi harl atese oturtarak, yadi kizdirin. Yag kizincayuvarlaketdilimlerini
koyup, altin sarasi bir renk alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) kizartin. Sonra tavayi atesten alip, etleri bir
tencereye aktararak bir kenara birakin. Safran ve tuzun 1/3 tath kasigini havanda dévin.

Tavuk suyunu bagka bir tencereye koyup, tencereyi harli atese oturtarak, tavuk suyunu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca havandaki karisimi serpip, karistirarak, tencereyi atesten alin ve karigimi éblr tenceredeki etlerin
Ustline bosaltin. Balkabagi pargalar ve kekik dallarini ekleyip, tencerenin kapagini yari yariya kapatarak, kisik
atese oturtun ve etleri 1 saat 45 dakika pisirin (arada, ylzeye ¢ikan yaglar ve képukleri kasikla alip atin).
Tencereyi atesten alip, et pargalarini delikli bir tabada aktarin ve kiirdanlari ¢ikarip attiktan sonra, sicak
kalmalarini sadlayin. Balkabagi parcalari ile pisme suyunun birazini blendir kabina koyup, pure kivami alincaya
kadar karistirin, tenceredeki kekik dallarini ¢ikarip attiktan sonra, pireyi tencerede kalan pisrrfe suyuna ekleyin
ve tencereyi kisik atese oturtarak, hafif¢e isitin.

Tencereyi atesten alip, kalan tuzu ve beyazbiberi serperek karigtirdiktan sonra, pureyi 4 diiz servis tabagina
boéllstlrin. Her tabaktaki pirenin Ustine 1 et dilimi yerlegtirip, etlerin ¢evrelerindeki plrelere, aralikli olarak
birkag tath kasigi yogurt ekleyin ve bigcim verin. Cevizigleri ve taze kekik yapraklanyla (istege baglh) susleyip,
servis yapin.
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