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KUZU CAKAPULI (GURCISTAN)

https://culdia.com

Kuzu eti (¢cok kdrpe olmasin) yikayin, kemikle dograyin (pargalar ne ince ne de kalin olsun, orta blytklikte) ve
tencereye koyun. Biraz kuyruk yagi da ekleyin, ince dogranmis sekilde. Gok kiiglik, anca yanan atese koyup
kendi suyunda kaynatin. Suyu Ustiine hig dékmeyin. Et pisene kadar kendi su buharlasirsa su ekleyin. Ustiine
yarim daire seklinde dogranmis sogani koyun. Ayni zamanda bol bol kisnisi, ondan iki kat az maydanozu ve gok
az kerevizi dograyin + bol bol taze sogan + Uzun Kakheti biberi (isteginize gore), karigtirin ve pigmig etin Ustline
tabaka olarak koyun. Iste@inize gére Tkhemali (eksi sos) ekleyin (konserve tavsiye ederiz, ama aci degilse taze
da olabilir). Bol bol tarhunu kalin dograyin. Eger gévdesi kabaysa, gévdeyi alin ve yapraklari dogramadan
birakin. Tarhunu da Ustline tabaka olarak koyun. Tabakalarin altindan et gériinmemeli. Kapakla kapatin. Eger
ates kisaysa, Gakapuli hazir oldugunda Ustlinde kopilk yapar. Adi Gakapuli de burdan kaynakliyor (Glrclice
[?lkapi[?] kopiik demek). Biraz bekleyin, kdpligi almayin. Kopik yaptiktan 15-20 dakika sonra yemek hazir.
Sicak yenir. Baglangigta tuz koymayi unutmayin. Ayrica biberi seviyorsaniz otlari koyana kadar égditilmuis
kirmizi biberi de koyabilirsiniz. Bu yemege nefis koku verecek. Eti kapatan ot tabakalari orta biyUklUkte olmali.
Tkhemali sosu fazla yapmayin yoksa eksitir. Geri kalani siz bilirsiniz!
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