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JOLELi KUzU SOGUSU

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1 iri kuzu budu,

1 kahve fincani margarin yagi,
2 dal biberiye otu,

200 gram jambon,

1 bas sogan,

1 kérpe havug,

1 sap kereviz,

yeteri kadar tuz ve karabiber,
4 yaprak Jelatin,

1 kasik domates salcasi.

Yapimi: Havucun Ustin0 kazimali ve bol suda yikayip kuzu budunu oldudu gibi alabilecek blyuklikteki bir
tencereye ufak pargalara dograyarak atmali. Soganin kabugunu soyup iri iri dograyarak havucun yanina
serpistirmeli. lyice yikanmis biberiye daliyle kereviz yapraklarini da kattiktan sonra kuzu budunu bunlarin Gstiine
oturt, mali. Tuz ve biberini de serpmeli ve bundun UstlnU iki parmak gegecek kadar su koyup tencereyi orta 1sili
bir atese oturtmali.

Kuzu eti pigince tencereyi atesten indirmeli ve eti icinden ¢ikarip bir kenarda sogumaya birakmali. But
soguyunca bunu bir dograma tahtasinin tstlne oturtmall ve kemidi boyunca hafif¢e yarip eti zedelemeden
kemigini sivri ve keskin bir bicagin yardimiyle ¢ikarmali. Kemigi alinmis kuzu budunu tekrar eski durumuna
getirmeli yani kemiksiz olarak eski bigimine sokmali, bir servis tabadina oturtmali.

Beri yanda jambonu makineden gegirip kiymali ve 1 kahve fincani margarin yagiyle tavaya koyup tahta kasikla
karistirarak kavurmali. Jambonlar kavrulunca 1 fincan kaynar suda eritiimis salgayi katmali. 4-5 dakika sonra
daha énceden soduk suda islatiimis jelatin yapraklarini, sularini stizdikten sonra ufalayarak tavadaki salganin
icine katmali. Bir tagim kaynatip kabi atesten indirmeli. _

Tavadakiler iliyinca bunlari azar azar ve gevirerek budun Ustine dékip lyice sogutup dondurmali.
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