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KUZU KARSKI

2.5 adet kuzu sirti

125 ml stt

Aldig1 kadar tane karabiber
135 ml ay¢icek yagi

5 adet kuzu béregi

125 ml misirézl yagi

Aldig1 kadar defne yapragi
Aldig1 kadar tuz

300 gr sogan

On hazirlik olarak kuzu sirtlarinin icinden bonfileleri ayiklayin. Yagdh kontrfileleri iri kugbasi parcalar halinde
dograyin. Bir kabin icinde etler, sogan, aycicek yadi, misirdzu yagi, soya yagi, sit, defne ve kekigi karnstirin.
Etleri buzdolabinda bu marinatta 24 saat, arasira karigtirarak, dinlenmeye birakin. Bu stirenin sonunda izgaray
yakin. Izgara telini 1 ¢corba kasiJi aycicek yag ile yaglayin. Etleri kisi basina 1 kuzu kontrfilesi, 1 kuzu bonfilesi
ve 1 kuzu bdbregi gelecek bigimde sislere dizin. Her iki yanini tuzlayip biberleyin. Sisleri izgaranin tzerine
koyup, bir defa gevirerek, her iki yanini da yaklagik 8-10 dakika, etlerin (izerinde su damlaciklari oluguncaya
kadar pisirin. Piserken Gzerlerine arasira fir¢a ile marinattan striin. Onceden isitilimis tabaklarda, yaninda pay
patates ile sicak olarak servis yapin.
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