—

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KUZU ETI SOTE

600 gr kuzu eti (kemiksiz)
1 fincan sivi yag

2 adet sogan

4 adet sivri biber

Tuz

Karabiber

Kekik

Sogani soyduktan sonra incecik dograyin. Sivri biberin ¢ekirdeklerini ¢ikarttiktan sonra ince yuvarlaklar halinde
kesin. Domatesleri soyup ¢ekirdekleri ¢ikardiktan sonra tavla zari seklinde dograyin. Sodanlar 1 ¢orba kasig
sivi yagla pembelesene kadar kavurun. Sivri biberi ilave edip iki dakika daha kavurun daha sonra i¢ine
domatesleri ekleyin. 1/2 It (2.5 su bardag) su ilave ettikten sonra tuz karabiber ve kekik katip 10-15 dakika hafif
hafif kaynatin. Garnitdr akici kivamda olmalidir. Genigce bir tavayi ocakta iyice kizdirin. Igine bir gorba kasigi sivi
yag ilave ettikten sonra dogranmis etleri katin ve kizarana kadar kavurun. Igine tuz ve karabiber ilave edip
hazirladiginiz sebzeli karigimi ekleyin. Yemeginiz servise hazirdir. Not: Bu yemege benzer sote olacak etlerin
yumusak ve ¢abuk pisen etlerden secilmesi gerekir. Orneginbonfilekuzu eti pili¢ ciger vb. Et ve garnitiir ayri ayri
pisirilip daha sonra birlegtiriimelidir. CUnku sote usull pisirme ydntemine uygun olmasi igin etin kavrulurken
kizarmasi gerekir.
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