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ELMA SOSLU KUZU BUDU (FRANSA)

1 kuzu budu (yaklasik 2,5 kg; butln yaglar alinip, kemigi ¢ikarilmis)
4 corba kasig sirke (tercihen elma sirkesi)

1 sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 Vi tath kasigi adacayi

1/2 tath kasigi tuz

1 ¢corba kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)

1 corba kasig aygicek yagi

Elma sosu:

30 g (2 ¢orba kasiJi) tozseker

2 dis karanfil

300 g eksi elma (kabuklari soyulup, ¢ekirdekli bélimleri ¢ikarildiktan sonra, dilimlenmis)
1/4 tath kasigi tarcin

bir tutam yenibahar

Sosu hazirlamak igin, elmalar 1 ¢orba kasigi suyla kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi kisik atese
oturtarak, elmalari yumusayincaya kadar pisirin. Sonra tencereyi atesten alip, elmalari bir tel siizgecten bir tahta
kasigin tersiyle bastirarak bagka birtencereye gecirin. Bu elma plresine tozseker, karanfiller, targin ve
yenibahari katip, iyice karistirin.

Tencereyi kisik atese oturtup, sosu ara sira karigtirarak, koyulagincaya ve asagi yukari 12,5 cl. (1/2 su bardag)
kalincaya kadar pigirin. Tencereyi atesten alip, karanfilleri ¢ikararak atin ve sosu oda sicakliinda sogumaya
birakin.

Eti hazirlamak igin, kemigi alinmig kuzu budunu, derisi alta gelecek bi¢cimde kesme tahtasi Ustiine yerlegtirin.
Derinin Ustindeki ince zan siyirip, kaslarin baglanti yerlerindeki kikirdagimsi bdltimleri kesip atin. BOylece
birbirinden bitinlyle ayrilmamis iki esit kalin parga haline gelen budun pargalarindan birini, boylu boyunca
yatay olarak kalinhdina 2'ye kesip (butiinGyle ayirmayin) bir kapak kaldirin. Ayni iglemleri budun ébdr yaninda da
yineleyerek kapak kaldirin. Bu islemler sonucunda tek parca halinde agiimis kuzu budunun kalinlidi, yaklasik 5
cm olacaktir.

Tenceredeki elma sosuna sirke, soganlar, sarimsaklar, adagay!, tuz ve karabiberi ekleyip, sosu gukur bir kaba
bosaltin. Ustiine budu yerlestirip, oda sicakliginda 1 saat bekletin (arada 1 kez altUst edin).

Budu firin 1zgarasinda pisirecekseniz, firninizin izgarasini pisirme saatinden 10 dakika, mangalda
pisirecekseniz, mangalinizi pisirme saatinden 30 dakika dnce yakin.

Budu kaptan ¢ikarip, stizllmesi igin kabin Ustlinde silkeledikten sonra, izgaraya yerlestirin ve Ustine sik sik
kaptaki marinattan surerek, her iki yanini 12'ser dakika, 1izgara edin. Izgaradan alip, bir kenarda 15 dakika
beklettikten sonra, kalinca dilimleyince dilimleri bir servis tabadina dizerek, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda buharda pisirilmis kabak dilimleri ve firnlanmig patateslerle.
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