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KUZU KAPAMA (DUDUKLU)

Yasemin Aydin

Y2 kilogram piring

3 adet kuru sogan

1,5 kilogram kemikli kuzu eti
1 tath kasidi kuru nane

Tuz

1,5 kilogram kuzu eti yikanarak temizlenir. Ardindan kuzu etleri dUdUklU tencereye yerlestirilir. Etin kilosu kadar
su eklenecegi icin icerisine 1,5 bardak su konularak kapagi agik bir sekilde yiksek ocak ateste pismeye
birakilir. 3 adet kuru soganin kabuklari soyularak rendelenir ve kaynamakta olan etlere ilave edilir. Igerisine 1
tath kasigi kuru nane eklenerek didukli tencerenin kapag kapatilir. Buhari ¢ikinca ocagin alti kisilir ve ortalama
30 dakika pisirilir. Eger dudukll tencereniz yok ise ayni islemi herhangi bir tencerede de yapabilirsiniz ancak
ortalama 1-1,5 saat sUrebilir. Firin tepsisinin alt zemini gdézikmeyecek sekilde pirin¢ler yayilir ardindan énceden
kaynatiimis olan su ile 3 yemek kasidi tuz ilave edilerek dinlenmeye birakilir. Ortalama 5 dakika bekletiimesi
yeterli olacaktir. Tuzlu suda bekleyen piringlerin suyu dokulir yeniden duru sudan gecirilerek sizultr. DOdukIi
tencerede haglanmig olan kemikli kuzu eti sizgegli kepge yardimi ile tencereden alinarak piringli tepsiye
yerlestirilir. Etlerin haglanmis oldudu suyun 1 litresini tepsiye ilave edip ¢ok yagl olmamasi agisindan Uizerine
yarim litreye yakin su eklenerek édnceden isitilmis firina yerlegtirilir. Firinin alt kisminda 210 derecede 30 dakika
pisiriimelidir. Ara ara piringler kontrol edilerek diri kalmamasi acisindan su eklenebilir.
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