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KUZU TANDIR

Vedat Bagaran

1 adet kuzu budu

1 adet havug

2 adet carliston biber

1 adet sivri yesil biber
4 demet taze nane

Y2 demet maydanoz

1 adet domates / Siisleme igin
1 adet kuru sogan

1 bas sarmisak

Kekik / Arzuya gore

3 adet defne yapragi

2 tath kasig tuz
Karabiber / Arzuya gére
1 adet limon

Y2 su bardagi zeytinyagi

Garliston biberler ile yesil sivri biberi, verevine irice dograyin. Maydanozlarin saplarini kesin. Kuru sogani soyup,
alti pargaya béliin. Sarimsaklari ayiklayin. Havucu soyup dilimleyin. Taze nanenin saplarini kesin. Limonu
kabuguyla halka halka dograyin.

Eti, karabiber, iki tatll kagigi tuz ve geyrek bardak zeytinyag ile ovun. Isiya dayanikli derin bir firin kabinin igine
koyun. Ustline, ceyrek bardak daha zeytinyadi gezdirin. Limon, kuru sogan, havug, ¢arliston biber, sivri biber,
maydanoz saplari ve i¢ adet defne yapragdini etrafina déseyin. Bir bardak soduk su katip, Usttnd islatilmis yagl
kagit ile kapatin. 200 C derece isitiimig firinda énce 30 dakika, daha sonra firinin isisini 150 C dereceye
dlsurup, 12 saat pisirin. Eti, kemiginden ayirip, dilimleyin ve i¢ pilav egliginde servis yapin.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 03.06.2022
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