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KAZ BUDU SISTE

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):

4 kaz budu,

yeteri kadar domates ve dolmalik biber,
1 dal biberiye,

yeteri kadar tuz,

defne yapragl,

karabiber

birka¢ dilim bayat ekmek.

Yapimi: Derince bir kaba defne yapragini, karabiberi ve tuzu koyduktan sonra iyice yikanmis kaz butlarini
oturtmali ve butlar értiinceye kadar kaba su doldurmali. Ten-ceredekileri orta isili bir ateste kaynamaya
birakmall.

Kaz, hafifge haglaninca kabi atesten indirmeli, butlari sudan gikarip bir kenarda sogumaya birakmal.

Et soguyunca butlar kemik boyunca ikiye ayirmali ve eti pargalamadan kemikleri ¢ikarip atmali. Bdylece elde
edilen kemiksiz kaz etini pargalara ayirmali. Bu arada ekmek dilimlerinin her birini de dérde bdlmeli.

Kaz eti pargalarini dért esit gruba ayirdiktan sonra her grubu su sekilde sise gecirmeli:

Bir dilim ekmek, et, bir biberiye dali par¢asi, bir par¢a biber, bir dilim domates, bir dilim ekmek, et... Ve bdylece
o bélimdeki eti sise siralamali.

Dort sis de tamamlaninca bunlari ortak isili bir mangal kdmarQ atesinin dért parmak yukarisina yerlestirmeli ve
sik srk gevirerek etleri nar gibi kizarincaya kadar pigirmeli.

Etler pisince bunlari tabaklara almali ve sicak sicak servis yapmali.
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