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LIMON SOSLU KUzZU BUDU

3 kg'lik 1 kuzu budu (kemikleri ayiklanip fazla yaglari temizlenmis)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 ¢corba kasigi tereyag

1 corba kasigi zeytinyagi

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 limonun suyu

1 limonun kabugu (rendelenmig)

2 su bardagi et suyu

2 yumurtanin sarisi (hafifce ¢irpiimig)

1 corba kasigi misir nisastasi (1 ¢orba kasigi suda eritilmig)
4 corba kasigl krema

2 ¢orba kagiJi taze sogan (ince kiyilmig)

Etin her tarafini tuz ve biberle ovup bir kenara birakiniz. Blyik bir tencerede tereyagdi ve zeytinyadi kizdirip, eti
10-12 dakika, sik sik dondurerek, nar gibi olana kadar kizartiniz.

Ustline, sarimsak ve limon kabugu rendesini serpip, limon suyu ve et suyunu dékiniz. Atesi iyice kisip, suyu
kaynatiniz. Tencerenin kapagini kapatip, agir ateste 1 saat pisiriniz.

Iki buyUk catalla eti d6ndlr0p, tencerenin kapagini yeniden kapatarak 1 saat daha, ete bigagin sivri ucu
batirldiginda agik pembe su ¢ikana kadar pigiriniz.

Tencereyi atesten indirip, eti iki blyUk catalla ¢ikararak servis tabadina koyup, sosu hazirlarken sicak kalmasini
saglayiniz.

Madeni bir kasikla, tenceredeki sosun Ustlinde biriken bitin yagdlan alip, ince bir siizgegten stizerek orta boy bir
tencereye aktariniz.

Yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla girparak, sosa yumurta sarisi ve misir nisastasini katmiz. Tencereyi agir
atese oturtup, tahta kasikla surekli karigtirarak, sos katilasana kadar pisiriniz. (Yumurtalarin pismemesi igin,
sosu kaynatmamaya dikkat ediniz.)

Tencereyi atesten indirip, krema ve sodanlari katarak karigtiriniz. Sosu, sicak sosluga bosaltip, etle birlikte
servis ediniz.

Not: Bu yemegi, patates kroketi ve sote karnbaharla servis edebilirsiniz.
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