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ITALYAN USULU KUZU

1 kg yagdsiz kuzu kiregi (kemikleri ¢ikarilip kugbasi dogranmis)
3 corba kasiJi rafine yag

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 kliclk sogan (ince dogranmig)

125 gr domates (kug¢uk kip bigiminde dogranmis)
1/2 su bardagi elma sirkesi

5 su bardadi et suyu

3 ¢orba kasiJi un

1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 defne yaprag

1 cay kasigi kekik

3 yumurtanin sarisi

2 ¢orba kagi@! limon suyu

3 ¢orba kagsigi maydanoz (kiyilmig)

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz. Yag, bilyiik bir tencerede harli ateste kizdiriniz. Atesi kisip,
etleri hafif hafif, nar gibi olana kadar kizartiniz. Kizaran etleri, orta boy bir tencereye aktariniz.

Kalan yagda, sarimsak ve sogani 8 dakika, soganlar saydam olana kadar kavurunuz. Domatesleri ve sirkeyi
ekleyip 10 dakika, sos yarisini gekene kadar kaynatiniz. Et suyunu katip, tahta kasikla iyice karistirarak yeniden
kaynatiniz.

Orta boy tenceredeki etlerin UGstline un, tuz ve biberi serpip, orta ateste strekli karigtirarak un ve et iyicene
karisana kadar pigiriniz. BlyUk tenceredeki sirke ve et suyu karigimini etlerin Gstine doékip, defne yapragi ve
kekigi ekleyiniz. Orta ateste, arasira karigtirarak kaynatiniz.

Tencerenin kapagdini kapatip, firmin sicakhgini azaltarak (170°C) 1,5-2 saat, etler yumusayana kadar pisiriniz.
Tencereyi firndan alip, delikli kepgeyle eti isitiimis derin bir servis tabagdina bosaltarak, Gstini kapak yada
aliminyum kagitla kapatiniz.

Tencerede kalan sosu, orta boy bir bagka tencereye siizlp, 1-2 dakika beklettikten sonra, Ustlindeki yaglari
aliniz.

Yumurta sarilarini ve limon suyunu kig¢uk bir kasede, yumurta teli yada elektirikli ¢irpiciyla ¢irpip, tenceredeki
sostan yavasga 4 ¢orba kasigi ekleyiniz.

Cirpilmis yumurta karigsimini yeniden sosa karigtirip, tencereyi agir ateste birkag saniye, sos kagiga bulanacak
kivama gelene kadar pisiriniz. (PUrtiklesmemesi i¢cin sosu kaynatmamaya dikkat ediniz.)

Sosu tadip, gerekiyorsa biraz daha tuz ve biber ekledikten sonra, servis tabagindaki etin Ustiine dékiniz.
Kiyilmis maydanozla susleyip servis ediniz.
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