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DOMATES SOSLU KABAKLI KUZU SIRTI (FRANSA)

4 dilim kuzu eti (sirttan; her biri yaklasik 140 g; butin yaglar alinmig)
400 g kabak

1 tath kasidi tuz

1 ¢corba kasigi naturel zeytinyag

2 tath kasigr mercankosk

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

enli kabak seritleri (slsleme igin, istege bagl)

Domates sosu:

1 tath kasigi natlrel zeytinyagi

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

750 g domates (kabuklari soyulup, ¢cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, zar bi¢ciminde dogranmig)
1 tath kasigi kekik

1/2 tath kasigr mercankdsk

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Kabaklarin iki uglarini kesip attiktan sonra, kabaca rendeleyin. Kabak rendesini bir kdse Ustline yerlestiriimis
slizgece koyup, Ustlerine tuzun 1/4 tath kasigini serpin ve bir kasikla karistirdiktan sonra, 30. dakika bir kenarda
bekletin.

Bu arada, kuzu etlerine bir firgayla zeytinyagini striip, mercankdskin yarisini elinizle strerek Ustlerine
yedirdikten sonra, karabiberi serpin. Her dilimi, 2 ucunu birbirine bitigtirerek yuvarlaklastirip, bir kiirdanla (ya da
kicUk bir sisle) bigimini korumasini saglayin.

Finninizin 1zgarasini yakin. Domates sosunu hazirlamak icin, zeytinyagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta
atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca sarimsaklari koyup, 1 dakika sote ettikten sonra, domatesler, kekik,
mercankdsk ve karabiberi ekleyerek, domatesler plre haline gelinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin.
Sosun yeniden isinmasini bekledikten sonra, tavayi atesten alarak, sosu bir kseye aktarin ve sicak kalmasini
saglayin.

Kalan tuzu et dilimlerinin Ustlne serpip, etleri firn 1zgarasinin altina yerlestirerek, her iki yanlarini 5'er dakika
(¢ok pismis istiyorsaniz 6'sar dakika) 1zgara edin.

Bu arada, stizgecteki kcibak rendesini elinizle iki avucunuz arasinda bastirarak, bitln suyunu birakmasini
saglayin. Sonra bir tavaya koyup, kalan mercankésku ekleyerek, tavayi orta atese oturtun ve 3 dakika pisirin.
Sonra tavayi atesten alip, karisimi bir kdseye aktararak, sicak kalmasini saglayin.

Etleri 1izgaradan alip, bir servis tabagina aktararak, Gstlerindeki kiirdanlar ¢ikarin ve her birinin tstiine kagikla
kabak - mercankdsk karisimindan déseyin. Obir k&dsedeki domates sosundan 4 diz tabaga 2'ser kasik koyup,
her tabaga, Ustl kabak garnitlrll 1 'er et dilimi yerlestirin. Kabak seritleriyle (istege bagl) susleyip, yanlarinda
kalan domates sosuyla servis yapin.
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