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BARBUNYALI KUZU (DUDUKLU)

Yarim kg kemiksiz kuzu omuz rostosu

3 bas orta boy sogan

2 ila 3 yemek kasigi tereyadi veya margarin

tuz ve karabiber

1 dis sarimsak

2-1/2 bardak su

1 cay kasigi karisik kurutulmus ot (bir dal maydanoz
2 dal kekik

1 defne yaprag (tUlbent iginde baglanmis olarak)
1 kavanoz barbunya

2 yemek kasigi soguk su

1 -1/2 yemek kasigi misir nisastasi

garnitlr olarak dogranmis maydanoz.

2-2.5 cm'lik kipler halinde kesilmis kuzu etini ve soyulmus ve dogranmis soganlari, didikli tencerede, eritiimis
tereyaginda, orta ateste hafifce kizartin. Tuz ve karabiber ekleyin. Sarimsagi soyup sarimsak kiyicida
dogradiktan sonra, su ve otlarla beraber karisima ekleyin. Kapagi kapatin, basing ayarini 2'ye getirin ve buhar
¢iktiktan sonra 25 dakika pisirin. Buhari bosaltin. Kapagi acin, fasulyeleri ekleyin ve bir miktar sivi ilave edin.
Kapagi kapatin, ye tekrar basing ayarini 2'ye getirdikten ve buhar ¢iktiktan sonra 5 dakika pisirin. Buhari
yavasca saliverin. Soguk su ve misir nisastasini kivama gelinceye kadar karistirin, tenceredeki siviya ekleyin.
Surekli karigtirarak, koyulasincaya kadar pisirin. Servis tabagina alin ve maydanozla sisleyin.
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