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FINDIK SOSLU KUZU KAFESI

2 adet 600 g lik kuzu kafesi (kemikleri gikarilip, pirzolalarin kemiklerini asan kapak bélimleri kesilip atilmis)
1/2 tath kasigi naturel zeytinyagi

50 cl. (2 su. bardag) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

175 g salgam (kabu@u soyulup, kii¢Uk zar bigimi dogranmig)

60 g findikigi (kavrulup, dogranmig)

Once finninizi 230°C'a isitin. Sosu hazirlamak igin et (ya da tavuk) suyunu emaye bir tencereye koyup,
tencereyi harli atese oturtarak, karisimi yari yariya ¢ekinceye kadar (8-10 dakika) kaynatin. Tuzun yarisi,
karabiberin yarisi ve salgam parcalarini koyup, atesi kisarak, salgamlar yumusayincaya kadar (yaklasik 5
dakika) pisirin.

Bu arada kalin dipli bir tavayi zeytinyagiyla yaglayip, harl atese oturtarak kizdirin. Kuzu kafeslerini koyup, her
yanlari altin sarisi bir renk alincaya kadar sote ettikten sonra, tavayi atesten alin. Kuzu kafeslerini bir firin kabina
aktarip, kalan tuz ve kalan karabiberi serperek, kabi firina verin ve kafesleri 5-10 dakika pigirin.

Sos tenceresini atesten alip, Gstlini érterek, bir kenarda sicak kalmasini saglayin.

Kabi firndan alip, kuzu kafeslerini kesme tahtasi Ustiine aktarin. Findik iclerini sosa katip, tencereyi orta atege
oturtarak, sosu hafifce isitin. Pirzolalari dilimleyip, 6 diz tabaga bolUstirin. Tencereyi atesten alip, sosu
pirzolalarin Ustline gezdirerek, servis yapin.
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