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KOY USULU KUzu BUDU

2,5 kg'lik 1 kuzu budu (kemikleri ¢ikarilip, fazla yaglari ayiklanmig)
Harci:

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 su bardagi haslanmis piring

2 ¢orba kagsigi maydanoz (kiyilmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1+1/4 su bardag et suyu

Baharat torbasi:

4 sap maydanoz

2 fiske kekik

1 defne yaprag

Sosu:

2 blyuk patlican

1+1/2 tath kasig tuz

3/4 su bardagi zeytinyagi

1 biyUk dolmalik biber (beyaz kismi ve ¢ekirdekleri ayiklanip dogranmis)
2 dis sarimsak (dévilmus)

500 gr domates (kabuklari soyulup kiguk kip bicimi dogranmisg)
1 cay kasidi karabiber.

Once finninizi orta sicakliga (180°) getirip 1sitiniz. Eti, diizgiin olarak tahtanin Ustiine yayip bir kenara birakiniz.
Yagdi orta boy bir tencerede kizdirip piring, maydanoz, sarimsak, tuz ve biberi katiniz. Arasira karigtirarak 3
dakika pisiriniz. Tencereyi atesten indiriniz. Tenceredeki harci etin Ustiine ddseyip eti rulo bicimi sardiktan sonra
iple baglayiniz.

Baharat torbasini rosto tepsisinin dibine koyup, Ustline eti yerlestiriniz.

Et suyunu kicUk bir tencerede kaynatiniz. Kaynamaya baglayinca atesten indirip etin tstline dékiniz.

Eti, finnda, arasira sosundan gezdirerek 2 saate yakin pisiriniz. (Ete bigagdin sivri ucu batirlinca agik renk su
¢ikarsa pigmigtir.)

Bu arada, patlicani kiip bigiminde dograyip slizgece koyarak, Ustiine bir tath kasigi tuz serpiniz. Patlicanin aci
suyunun ¢ikmasi igin 30 dakika bekledikten sonra kagit peceteyle kurulayiniz.

ZeytinyaQi orta ateste kizdirp, patlicanlari arasira dondirerek 8-10 dakika, her yanlari pembe olana kadar
pisiriniz. Dolmalik biber, sarimsak, domates, kalan 1,2 tatl kasidi tuz ve karabiberi ekleyip arasira karistirarak
10 dakika, sosu koyulasana kadar pisiriniz. Tencereyi atesten indirip, karigimi isitilmig bir servis tabagdina
bosaltiniz.

Kuzu budunu firmdan ¢ikarip, 1sitiimig bir servis tabagina koyarak yaninda patlicanli sosuyla servis ediniz.
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