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KUZU BOSTAN

1500 gr kuzu eti (kugsbasi dogranmisg)

50 gr (1/2 su bardagi) un (1 tath kasidi tuz ve 1 cay kasigi karabiberle karistiriimig)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kuru nane

3 corba kasiJi rafine yag

2 sogan (ince dogranmig)

4 buyUk domates (dilimlenmisg)

2 kuguk patlican (kip bigiminde dogranip, tuzlu suda birakilmig)

250 gr kabak (iri dilimlenmig)

500 gr (2 1/2 su bardag) sicak tavuk suyu yada su

1/2 limonun suyu

2 blyulk patates (kabuklarn soyulup, kii¢ik kip biciminde dogranmig)
200 gr nohut (haslanip stzilmis)

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz. Tuz ve biber karistirlmis unu bilyiik bir tabaga koyup,
kugbasi etlerin her tarafini una iyice bulayiniz. Fazla ununu silkeleyip, etleri bir kenara birakiniz.

Tuz, biber ve naneyi soslukta karistirip bir kenara birakiniz. Blyik bir glivegte yadi kizdirp, etleri azar azar
ekleyerek 4-5 dakika, renkleri pembelesene kadar kizartiniz. Delikli kepcgeyle etleri ¢ikarip tabada koyarak, bir
kenara birakiniz.

Soganlari glivece koyup 5-6 dakika, yumusak ve pembe olana kadar kavurunuz.

Etleri yeniden glvece koyup domates, patlican ve kabaklari kat kat yerlestiriniz. Her kata sosluktaki tuz, biber
ve naneden olusan baharat karisimmdan serpip, tavuk suyu (yada su) ve limon suyunu ekleyiniz.

Guvecin Ustin0 kapatip, firnda 1 saat pisiriniz.

Gauveci finndan cikarip, patates ve nohutu ekleyerek karistiriniz.

Gauveci yeniden firina sokup, yemegi 30-45 dakika daha, etler yumusayip patatesler pisene kadar pisiriniz.
Gauveci finndan cikarip servis ediniz.
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