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FIRINDA ELMALI KUZU BUT

1.7 kg. but

100 gr. pastirma

1 demet maydanoz
400 gr. sogan

25 adet taze adacayi yapragi
500 gr. elma

60 ml. limon suyu

4 tath kasigi aci hardal
2 yumurta sarisi

200 gr. tereyad

400 ml. et suyu

40 gr. nigsasta

3 litre tuzlu suyu kaynatin. Etin Gzerine ¢izikler atin. Bu kisimlar alta gelecek sekilde kaynar suda 15 dakika
haslayin. Pastirmalari kiip dograyin. Maydanoz yapraklarini ince kiyin. Pastirmanin ve maydanozun yarisini Gstl
kapali bir kapta bekletin. 1 sogani minik kiip dograyin. Adagayi yapraklarini verev seritler halinde kesin.

1 elmayi kabuklariyla iri rendeleyin. 20 mi. limon suyu, adagayi, sogan, ayirdiginiz pastirma ve maydanoz ile
karigtirin. Eti ters cevirin, 5 dakika daha haglayin. Tencereden ¢ikartip, sogumaya birakin. Elmal karigimin
suyunu iyice sikin, hardal ve yumurta sarilari ile karistirin. Eti, keskin bir bicakla ¢anta gibi kesin. Igini elmali harg
ile doldurun, agik kismi kapatip kirdanla tutturun. Tencerede 150 gr. tereyadini kizdirin, etin her tarafini altin
sarisi oluncaya kadar kizartin. Et suyunu ekleyin, Gstini kapatin. 180°C'de isitilmis firnda 60 dakika pisirin.
Arasira tenceredeki sudan Ustline dokin. Kalan sodanlar soyun, dérde bdlin ve kalan pastirma ile 20 gr.
tereyaginda kavurun. Ete ekleyin 10 dakika daha pisirin.

Kalan elmalari kabuklariyla sekize bdliin, ¢ekirdeklerini ¢ikartin. Limon suyuyla karistirin, 30 gr. tereyadinda acgik
kahverengi oluncaya kadar kizartin. Ete ekleyerek 10 dakika daha pisirin. Eti tencereden ¢ikartin aliminyum
folyoya sarip dinlenmeye birakin.

Tenceredeki sosu kaynatin, gerekiyorsa baharat ekleyin, soguk suda ezilmis nisasta ile baglayin. Dinlenen eti,
dilimlere kesin, sosla beraber bir tabaga yerlestirin. Maydanozu serpin, yaninda patates ile servis yapin.
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