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FIRINLANMIS KUZU SIRTI

1 adet Kuzu Sirti (BUtin)

4 dal Taze Kekik

2-3 adet Kuru Defne Yapragi

25 adet Arpacik Sogan

3 dis Sarimsak

Soslar:

1 yemek kasigi Domates Salgasi

2 su bardagi Et Suyu

Karabiber

Tuz

Un

Zeytinyag! ]
1-2 dal Frenk Maydanozu (Suslemek Igin)

Tavayi ocaga koyup Isitin. Kuzu sirtinin Gzerine biraz zeytinyagi dokup elinizle her yerine sivayin. Yaglanmig etin
Uzerine biraz un serpistirip her tarafini unlayin.

Isinan tavaya eti koyup cevirerek etin her tarafini mahdrleyin. Tavanin altini kapatip mahtrlenen eti bir kenara
alin.Havuclarin kabuklarini soyup havuclari dilimleyin. ]
Sarimsaklari ezin.Eti sotelediginiz tavanin altini tekrar yakip igerisine zeytinyagi dokin ve tavayi isitin. Igine
sarimsaklari ve arpacik soganlari ekleyip karigtirin. ]

Havuclar da ilave edin.Icerisine defneyapragi, 2 dal taze kekik ekleyip pisirmeyi strdirin. Igerisine et suyunu
ilave edin.

Domates salgasini da ekleyip kasik yardimiyla karistirin. Karigim kaynadiktan sonra sebzeleri suyuyla beraber
firn tepsisine dokun.Muhurledigdiniz eti sebzelerin Gzerine yatirin.

Bir kasik yardimiyla sebzelerin suyundan Uizerine gezdirin.Etin Gzerine kalan 2 dal kekik dallarini koyun ve firin
tepsisini aliminyum folyoyla kapatin.

Onceden 200 C ye isitiimig firinda eti 1,5- 2 saat kadar pisirin.Pisme isleminin son 15 dakikasinda Gzerini
acarak pisme iglemini strddrdn.

Pisen eti firndan alip iginden defneyapragi ve kekik dallarini ¢ikartin.Eti tekrar kagik yardimiyla tepsinin igindeki
su ile yikayin.

Sebzeleri servis tabagina aktarin. Eti de yanlarina koyun. Firin tepsisinde kalan suyu da tzerlerine gezdirin.
Frank maydanozu ile susleyip servis edin.
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