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HAMUR COMLEKLERINDE KUZU

500 gr kuzu budu (kemikleri temizlenip, tek parca olarak birakilmig)
1+1/2 tath kasig tuz

2 orta boy sogan (kabuklari soyulmus)

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 havug (kazinip, ince dogranmig)

1/2 kG¢uk salgam (kabugu soyulup ince dogranmisg)
100 gr (1/2 su bardagi) tavuk suyu

250 gr (2 su bardag) Ingiliz usuli kaplama hamuru
1 cay kasigi karabiber

1 corba kasigi maydanoz (kiyilmis)

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

Baharat torbast:

1 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Eti blyUk bir tencereye koyup Ustinl kaplayacak kadar su doldurduktan sonra, 1 tath kasigi tuz, baharat torbasi
ve 2 bitlin sodani ekleyiniz. Tencereyi harli atese oturtup suyu kaynatiniz. Suyun Ustiinde biriken yaglari alip
atesi kisarak, eti 1 saat, bicagin sivri ucu ete rahatca batana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip eti kendi suyunda sogutunuz. Et soguyunca, suyun Ustindeki yaglar (varsa)
temizleyip, eti ¢cikararak et tahtasina koyunuz. (Pisme suyunu ve sebzeleri atiniz.) Keskin bir bigakla eti kliclk
kiicUk dograyarak, biyuk bir kaseye koyunuz.

Once firninizi yiksek sicaklia (220 ° C) getirip 1sitiniz. Bir corba kasigi yagla, 15 ¢érek kasesini yagdlayip bir
kenara birakiniz.

Dogranmis sodan, havug ve salgami kiguk bir tencereye koyup Ustline tavuk suyunu doékerek, 10 dakika,
sebzeler yumusayana kadar pisiriniz.

Bu arada hamuru ikiye béllp, bir pargasini, hafifce unlanmis tezgahta, 0,5 cm kaliniginda bir daire bigiminde
aciniz. 7,5 cm'lik hamur kesici ile 15 yuvarlak kesip, ¢érek kaplarinin igine yerlestiriniz. Hamurun kalan yarisini
0,5 cm kalinliginda daire bigiminde agip, 5 cm'lik hamur kesici ile 15 yuvarlak keserek bir kenara birakiniz.
Sebzelerin pistiJi tencereyi atesten alip sebzeleri stizerek, suyunu bir kenara ayiriniz. Sebzeleri biylk kasedeki
ete ekleyip kalan 1/2 tath kasig tuzu, biberi, maydanozu ve ayirdiginiz sebze suyundan karisimi sulandiracak
kadarini katip iyice karistiriniz.

Karisimi kagikla, ¢orek kaplarina yerlestirdiginiz hamurlarin igine doldurup, Ustlerini 5 cm'lik hamurlarla
kapatiniz. Hamurlarin kenarini bastirarak yapistirip, keskin bir bigagin ucuyla Ustlerine kiigik bir gizik yapiniz. Bir
fircayla Ustlerine ¢irpilmis yumurta strindz.

Hamur ¢émleklerini firina verip 20-30 dakika, nar gibi olana kadar pisiriniz. Gorekleri firndan ¢ikarip, kaplarmda
hafifge iIhmasini bekledikten sonra, tel 1izgarada tamamen sogutup servis ediniz.
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