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ENGINARLI KUZU OGRATEN

8 parca kuzu eti (her biri yaklasik 100 g; batin yaglar alinmig)
12 dis sarimsak (kabuklari soyulmus)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1/2 tath kasigi kekik

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

3 iri enginar

1/2 limon

30 g (7,5 gorba kasidi) Parmesan ya da (kasar) peyniri rendesi
1 ekmek dilimi (kabugu alinip, i1slatilarak sikildiktan sonra, ufalanmis ve kurutulmus)
1 corba kasigi maydanoz (kiyilmis)

Once finninizi 200 °C'a isitin. Kuzu etlerini birfirin kabina yan yana yerlestirip, aralarina sarimsaklari sikigtirin.
Zeytinyagini fircayla etlerin Ustline surip, kekik, tuz ve karabiberi serperek, kabi Gstlini értmeden firina verin ve
etleri 15 dakika pisirin. Bu arada bir tencereye 2 litre (8 su bardagi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak,
suyu Isitin. Enginarlarin saplarini diplerinden kesip, ilk 3 - 4 sira kalin yapraklar kopararak atin. Her birinin
tepesinden 4 cm kadar kesip, ortadaki yapraklar kopararak, atin. Ortalarindaki tlylU bélimleri de kiguUk bir
kasikla bosaltin (kestiginiz her yere yarim limonu sirerek, kararmamalarini saglayin). Sonra yarim limonu bir
kaseye sikip, limon suyunu tencerede kaynayan suya bosaltin ve enginarlari limonlu suya koyup,
yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika) haslayin. Tencereyi atesten alip, enginarlari bir siizgegte sizerek, her
birini 8 esit pargaya kesin.

Kabi firndan alip, finnin sicakhigini 220 °C'a yikseltin. Etlerin gevresindeki pisme suyunun ylzeyinde biriken
yaglari kasikla alarak atin. Etlerin ¢cevresine birka¢ enginar pargasi koyup, kalan parcalarla etlerin Gstind tek kat
halinde kaplayin. Parmesan (ya da kagar) peyniri rendesi ve ufalanmig ekmekicini bir kdsede karistirip, enginar
tabakasinin Usttine serpin.

Kabi firina verip, enginarli kuzuyu etler iyice yumusayincaya ve Ustteki peynir - ekmekici tabakasi altin sarisi bir
renkalincaya kadar (20-25 dakika) pisirin. Kabi firindan alip, kiylmis maydanozlar serperek, servis yapin.
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