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MAKEDONYA USULU KUZU BUDU

3 kg'lik 1 kuzu budu

50 gr (1/4 su bardag)) rafine yag

400 gr domates (kabuklar soyulup dogranmis)
Marinad:

1/2 su bardag sirke

1+1/4 su bardag et suyu

1 tath kasidi tuz

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 orta boy havu¢ (kabuklari kazinip dogranmig)
2 defne yapragi

1 tath kasidi biberiye (istenirse)

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

Marinadi hazirlamak igin, bltin marinad malzemesini, blyuk bir tencerede, harl ateste kaynatiniz. Atesi kisip,
arasira karistirarak 2 dakika pigiriniz. Tencereyi atesten alip marinadi blytk bir kaseye bosaltiniz.

Kuzu budunu marinadin igine koyup, oda sicakliginda 6 saat yada bir gece, arasira dondirerek dinlendiriniz.
Once firininizi orta sicakhiga (180°C) getirip 1sitiniz. Budu marinaddan ¢ikarip kagit pegetelerle kurulayiniz.
(Marinadi saklayiniz.)

Rafine yagi, blyUk bir tavada, orta ateste kizdirp budu arasira déndirerek 10-15 dakika, her yani hafif
kahverengi olana kadar kizartiniz. _

Tavay atesten indirin budu buyUk bir tencereye koyunuz. Igine bir kenara ayirdiginiz marinadi dékdp,
domatesleri ekleyiniz. Tencerenin Ustini kapayip, firinin orta katinda 2-2,5 saat, arasira suyundan alip etin
Ustline dokerek, keskin bir bigadin ucu ete kolayca batana kadar pisiriniz.

Tencereyi firndan gikarip, eti blyuk ¢atallarla alarak, isitilimig bir servis tabagina koyunuz. Sosu hazirlayana
kadar eti sicak tutunuz.

Tencerede kalan sosu, kiicUk bir tencereye slzlp, stizgecte kalan posayi atiniz. Sosun tstlindeki yaglari
(varsa) alip, orta ateste 8-10 dakika, hafif koyulasip, yaklasik dértte birini cekene kadar pisiriniz. Sosu tadip
gerekiyorsa biraz daha tuz ve biber ekledikten sonra, slizerek sosluga aliniz.

Kuzu budunu yaninda sosuyla servis ediniz.

Not: Makedonya usull kuzu budu, sote patates ve taze fasulye ile servis edilebilir.
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