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GUVECTE DEROTLU KUZU KAPAMA

1 kg. kemikli kuzu eti

1 demet taze sogan
Yarim demet pazi

Yarim demet marul

1 demet dereotu

Tuz

Karabiber

3 adet milfdy hamuru

1 su bardagi su

1 yemek kagigr margarin

Iri pargalar halinde dogranmis kemikli kuzu cok az suda 15 dakika kadar haslayin. Taze soganlari temizleyip bir
parmak uzunlugunda verev olarak kesin. Paziy, marulu ve dereotunu temizleyip yikayin ve sliziin ve iri parcalar
halinde dograyin. Gliveci margarinle yaglayin, taze soganlarin yarisini glivecin tabanina yerlestirin. Uzerini pazi,
marul ve dereotunun yarisi ile 6rtin. Haglanmis etleri pazilarin Gzerine yerlestirip karabiber ve tuz serpin. Kalan
yesilliklerle giivecin tepesine kadar istiini kapatin. Etin haglama suyundan glivecin icine dokiin. Gliveci ocagin
Uzerinde orta ateste 3-5 dakika kadar i1sitin. 3 adet milféy hamurunu ucuca birbirine ekleyerek giivecin agzini
kapatacak dikdortgen bir form elde edin. Milféy hamurunu giivecin Uzerine kapatin. Dikddrtgenin kisa
kenarindan bicaginiz ile 4 serit kesin, Hamurunuz guivecin igine girecek, kenarlari igine dogru kivrilacak.
Kestiginiz seritleri hamurun tzerine hayal gucinizle sislediginiz sekilde yerlestirin, bicaginizla hamurun
Uzerinde kuguk izler verin ve 180 derecelik firinda 40 dakika kadar pigirin.
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