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KUZU FILETO

Malzeme:

KUZU FILETO

4 corba kasigi nar eksisi
4 adet kemer patlican
Frenk Uzimi Sos igin :

1 cay bardagi visne suyu
1 tatl kasidi Teremyagd

1 tath kasigi Tozseker

Kuzu filetolari nar eksisi ve taze ¢ekilmis karabiber ile marine edin ve en az iki saat bekletin. Patlicanlari
kozleyip kabuklarini soyun. Hafif zeytinyagi ile firgcalayarak tuz ile tatlandirin. Tercihen bir dikdértgen tabagin
ortasina patlicanlari yerlestirin ve bir bicak yardimi ile patlicana da kuzu filetonun ebatlarina uygun bir sekil
verin. Kizgin ateste kuzu filetonun her iki tarafi da 3-4 dakika pisirin ve ¢ok az tuz serpistirip, patlicanin tzerine
yerlestirin. Frenk 0zUmU sosu igin, frenk Gziman0 tereyagdi ve tozseker ile karamelize edin. Vigne suyunu
ekleyip yaklasik 15 dakika kisik ateste kaynatin. Karisimi dnce mutfak robotundan, sonra da tel siizgegten
gecirin. Kuzu filetolarini frenk izimi sosu ile servis yapin.
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