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GIRIT USULU KESTANELI KUZU GUVECI

5 yemek kasigi margarin

1 kg kemiksiz kuzu kol (iri 7-8 parcaya bélinmuUs halde)
500 gr kdzlenmis veya haglanmis, ayiklanmis kestane
3 tath kasig seker

1 tatl kasidi tane karabiber

Tuz

Yemegi pisireceginiz glive¢ tencereyi ocaga alin, ylksek ateste kizdirmaya birakin. Tencerenin yeterince
Isindigini diistindiigindzde icine margarini koyun. Yag da isindiktan sonra etleri ilave edin. Bir sure hi¢
karnstirmayin. Etlerin bir yGzleri mihurlendikten sonra masa ile diger taraflarini ¢evirin. Boyle gevire gevire etleri
glzelce karamelize edin. Oldukg¢a koyu bir renk almig olmalilar. Tencereye etleri 6rtecek kadar sicak su ilave
edin, kapa@ kapatip orta ateste etler yumugsayana kadar pismeye birakin. Etler pistikten sonra hala bir miktar
yemegin suyu olmali. Eger ¢cekerse arada su ilavesi yapabilirsiniz. Sonra igine kestaneleri ilave edin. Bir ¢imdik
tuz, Ug tath kasigi seker ve tane karabiberleri ekleyin. Seker miktari g6zinizu korkutmasin, bu yemegin
olmazsa olmaz pUf noktasi bu seker. Pistikten sonra inanin et hi¢ sekerli olmuyor, saninm kestaneler igine
cekiyor. Kestaneler yumugayana ve etler helmelenene kadar birlikte pisirin, lezzetler iyice birbirine gegsin.
Yemek pistiginde kestaneler suyu ¢ekmis olmall ama yemek ¢ok da susuz kalmasin.
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