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JAVA USULU BAHARATLI KUZU YAHNISI (ENDONEZYA)

500 g kuzu kugbas! (yadsiz)

1 ¢orba kasigi kisnis

2 tath kasigr kimyon

1/4 tath kasigi pul kirmizibiber

1/2 tath kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)

1 ¢orba kasigi un

1 corba kasig aygicek yagi

1 iri sogan (dogranmig)

1 kirmizi ya da yesil dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmig)
bir tutam zencefil

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

50 cl. (2 su bardag) tuzsuz esmer et suyu

75 g demirhindi (1/2 su barda@i kaynar suda 10 dakika bekletildikten sonra, suyu bir tiilbentten gegirilerek
stizlimas)

6 corba kasiJi dodal (sekerle tatlandiriilmamis) hindistancevizi sttu
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam targin

bir tutam karanfil (dévilmds)

1 limonun kabugu (ince seritler halinde kesilmig)

1 limonun suyu (taze sikiimig)

200 g karnabahar (yalnizca cigekli bélimleri)

1 limon (ince dilimlenmis; istege bagh)

Bir tencereye kuzu etleri, kisnis, kimyon, pul kirmizibiber, karabiber ve unu koyup, iyice karigtirin. Bagka bir
tencereye cicekyagini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagdi isitin. Isininca etleri koyup, sik sik karistirarak,
her yanlari iyice kahverengilesinceye kadar pisirin. Soganlar, dolmalik biber pargalari, zencefil ve sarmisagi
ekleyip, atesi kisin ve soganlarin yanmamasi i¢in sik sik karistirarak, 8 dakika pisirin.

Esmer et suyu, stizGlmis demirhindi suyu, hihdistancevizi sitd, tuz, targin ve karanfili ekleyip, atesi acarak,
karisimi birtasim kaynatin. Kaynayinca atesi yeniden kisip, tencerenin kapagini kapatarak, 45 dakika pisirin.
Limon kabugu seritleri, limon suyu ve karnabahar giceklerini katip, kisik ateste 15 dakika daha pismeye birakin.
Tencereyi atesten alip, baharatlh kuzu yahnisini blyulk bir corba kasesine aktararak, limon dilimleriyle
sUsledikten sonra (istege bagl), servis yapin.

Not: Demirhindiyi btiin baharatg¢ilarda bulabilirsiniz. Dodal hindistancevizi sitl bulamazsaniz, blendir kabina 6
corba kasidi hindistancevizi tozu ve 6 ¢orba kasiJi cok sicak su koyup, karistirdiktan sonra, karigimi igine birkag
kat tllbent désenmis slizgecten gegirerek kullanabilirsiniz.
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