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FIRINDA SUT KUZUSU BUDU

750 gram s0t kuzusu budu

1/2 kahve fincani su

TUZ . .

PATATES PURESI:

500 gram beyaz patates (4 biyUk)

50 gram margarin (2,5 ¢orba kasig)

1 adet bitln yumurta

1 adet yumurta sarisi

1 kahve fincani gravyer peyniri

Tuz

MORNEY SALCASI:

35 gram tereyag! ya da margarin (1/2 kahve fincani)
250 gram st (1 bardak)

50 gram rende gravyer ya da kasar peyniri (2 kahve fincani)
ALTINA:

1 adet forma francalasi

1 Formalik denilen dort kdse ve uzunca bir francalanin kenar kabuklarini, tras edercesine ince kesip ¢ikardiktan
sonra, francalanin sag tarafindan solu yéninden meyilli olarak, yani francalanin sag kismi (¢ parmak
yUksekliginde ve yavas yavas algaltarak, sol kismi da bir parmak yiksekliginde olmak tzere meyilli kesmeli,
sonra da bu meyilli ekmegi, uzunca bir servis tabaginin tam ortasina oturttuktan sonra, bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra bir kusaneye; soyulmus 500 gram purelik beyaz patates ile Ustlerini kaplayabilecek kadar su koyduktan
sonra patatesler yumusak bir hal alincaya kadar haglamali, sonra et suyunu stizerek, patatesleri pompres ya da
et makinesinden gegirmek suretiyle pure haline getirmeli, sonra da bu plreye; 1 bitiin yumurta, 1 yumurta
sarisi, sonra da bunlari et makinesi ya da pompres denilen aletten gecirmek suretiyle patatesleri pure haline
getirmeli ve bu pureye 1 butin yumurta, 1 yumurta sarisi ve iki buguk ¢orba kasigi margarin ya da tereyagi, 1
kahve fincani rende kasar ya da gravyer peyniri ile 1 tatl kasidi da tuz ilave ederek, iyice karistirmak suretiyle
hepsini birbirleriyle yedirmeli, sonra bu pireyi bir sikma torbasina koyarak, meyilli ekmegi yerlestirmis
oldugumuz tabagin etrafina kordon seklinde pire patates sikmak suretiyle tabadin kenarlarini pare ile sislemeli
ve bir tarafa ayirmalidir.

3 Diger taraftan, usulline gdre, icinin kemigi ¢ikariimis ya da kasaba ¢ikartiimis asagi yukar 750 gram
agirhigindaki bir stt kuzusu budunu iple sikica bagladiktan sonra kenarli ki¢Uk bir tepsiye koymali, Gstline de
yarim kahve fincani su ilave ederek, her iki tarafi iyice kizarip da pisinceye kadar isisi Ustten verilmis kizginca bir
firnda asagi yukar 45-60 dakika pisirmeli. (Budu ¢ok fazla pisirmemelidir. Aksi halde kesilmez, dagilir.)
Finndan alarak ve Ustindeki ipleri keserek ¢ikarmali, dilimlere kestikten sonra tabaktaki ekmegin Ustiine
dbésemelidir.

4 Bundan sonra, g6sterilen malzeme ile Morney salcasi yaparak bunu ekmeklerin Ustlerindeki etlere esit olarak
dékmeli ve Ustlinde salga olan eti tabagi ile birlikte isisi Gstten verilmis firina sirerek, etin tstlindeki salgada
hafif bir sararma olusuncaya kadar asagi yukari 15 dakika tekrar firnlamall ve tabagiyle servis yapmalidir.
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