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KUZU BUDU FIRIN GEVIRMESI

1 kuzu budu (2 kiloluk)

1/2 tath kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

1 ¢orba kasigi biberiye otu

1 dis sarmisak

1/2 su bardag: rafine yagi

1 su bardagi Sebze Karisimi (1 tath kasidi kekikle karigtiriimig)
2 su bardagi esmer et suyu

1) Budun sokum tarafindan ve Ustten, bigadin ucu ile etinin Gzerinde kuruyan deriyi hafif kaldirip elinizle deriyi
¢ekip ¢ikariniz. Bagka bir yerine dokunmayiniz.

2) Budu kendi buyUkliginde kicUk bir tepsiye veya kasrola koyup etrafina biraz kemik yerlestiriniz. Tuz, biber
ve biberiye otunu serpip, Uzerini sarmisakla biraz ovup sarmisagi atiniz.

3) Sonra Uzerine yadi dokip ovar gibi her tarafina strlp firina atiniz. Her 5-6 dakikada bir firnin kapagini agip
budu firindan ¢ikarmadan firinin agzina ¢ekip kasrolun dibindeki yagdan kepge veya kasikla alip Gzerine
dbkerek 30 dakika kizartip altini Gstline ¢evirerek ve yaglayarak 30 dakika daha pisiriniz.

4) Sonra Sebze Karigimi'ni Gzerine ve kenarlarina serpip yadlayarak 15 dakika daha pisirip firndan ¢ikariniz ve
budu bir kaba aliniz.

5) Tepsi veya kasrolun dibindeki yadi kiicUk bir sizgece dokip stzdiriiniz. Eger slizgece sebze dismisse
sebzeleri tekrar kendi kabina koyunuz ve kabi agir atese koyunuz.

6) Tepsi veya kasrole Esmer Et Suyu'nu ilave edip, dibini bir spatula ile kaziyarak karistirip 6-7 dakika kaynatip
sUizdrinGz ve sosunu sicak benmaride tutunuz.

7) Kuzu budunu ayri olarak sosu ile ister mutfakta, ister masada kesip servis yapiniz.

Not: Kemigi Uzerinde pisen bir et cok lezzetli oldugu gibi, yumusak olur ve daha fazla porsiyon ¢ikar. Bir kuzu
budunu kemiksiz pisirirseniz 6 porsiyon zor servis yapilir. Kemikle pisirir, kemik Gzerinde keserseniz 8 porsiyon
rahat servis yapilir.
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