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OSMANLI KUZU KOL SARMA

Malzemeler:

1 adet kuzu kolu,

yarim kilogram ispanak,
yeterince tuz,

karabiber,

kekik

aliminyum folyo.

Sosu icin malzeme:

1 adet orta boy kuru sogdan,

3 adet orta boy ¢arliston biber,
1 adet orta boy domates,

1 tath kasidi domates salgasi,
1 cay bardagi siviyag
yeterince tuz.

Hazirlanisi:

Ispanaklari ayiklayip yikayarak su ilave etmeden haglayalim. Siizgece alip suyunu siizerek dograyalim. igine tuz
ve karabiber ekleyerek karigtiraim. Kuzu kolunun etini kemiginden ayiralim. Eti déverek hafifge inceltelim.
Uzerine tuz ve karabiber serpelim. Kuzu kolunun ortasina ispanakli harci diizgin bir sekilde yayalim. Etin yan
kenarlarini Ustte toplayarak siki bir sekilde rulo yapip saralim. Kuzu kolunu hafifge yaglanmis aliminyum folyoya
sararak firin kabina yerlegtirelim. 220 derecede isitiimig firinda 60 dakika et iyice yumugayana kadar pigirelim.
Kuzu kolunu firindan alalim. Uzerindeki aliminyum folyoyu ¢ikarip dilimleyerek ve Uzerine sos gezdirerek servis
yapalim.

Sosun hazirlanigi: Tavaya siviyadi alip kip seklinde dogranmis sogani pembelesene kadar kavuralim. Kiguk
dogranmig biberleri ve ardindan nohut blyUkliginde dogranmis domatesi ilave edip 2-3 dakika kadar daha
kavurmaya devam edelim. Salcayi, yarim cay bardagi suyu ve tuzu ekleyerek sosu bir tagim kaynatip atesten
alalim. Sosu mikser yardimiyla prizsiz kivama getirelim.

ML® Milebbes Dolmasi icin tiklayin
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