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SULTANI BEZELYELI KUZU SIS (FRANSA)

375 g kuzu filetosu (yaglari alinmig)
2 limonun kabugu (ince rendelenmis)
1 dis sarimsak (kabugu soyulmus)

1 tath kasidi tuz

% tath kasig kakule (istege bagh)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmis)
125 g sultani bezelye (kil¢iklar ayiklandiktan sonra kaynar suda 30 saniye haslanip kurutulmus)
Kizilcik sosu (istege bagli):

125 g kizilcik

1 corba kasig tozseker

1/2 tath kasigi ararot

Kuzu filetosunu uzunlamasina 4 parcaya, bu uzun pargalardan her birini de 12'ye keserek, 2,5 cm'lik kiipler
halinde 48 pargaya ayirin.

Limon kabugu rendesi, tuz ve sarmisa@i bir havana koyup, plrizsiz hamur kivami alincaya kadar dévin.
Ddvmeyi surdurerek azar azar kakule (istege bagl), zeytinyadi ve maydanozu katip, karigimi bir tencereye
bosaltin. Kuzu eti pargalarini ekleyip, karistirarak karigima iyice bulanmalarini sagladiktan sonra, tencerenin
kapagdini kapatip, oda sicakliginda en az 2 saat bekletin.

Bu arada sosu hazirlamak icin (istege bagh) bir tencereye 15 cl (1/2 su bardagindan biraz fazla) su, kizilciklar ve
tozsekeri koyup, tencereyi kisik atese oturtarak, karigimi iyice yumusayincaya kadar (8 -10 dakika) pisirin.
Ararotu 2 ¢orba kasigi soguk suyla karistirip, tencereye ekleyerek, atesi acin ve karisimi bir tagim kaynatin. Sos
kalinlagip, rengi aciimaya baslar baglamaz atesi yeniden kisip, sosu surekli karistirarak 5 dakika kadar daha
pisirin.

Tencereyi atesten alip, bir kenara biraktiktan sonra, ilininca Ustina plastik filmle értiin. Kuzu etini bekletme
slresinin dolmasindan 15 dakika énce firininizin izgarasini yakin.

Tenceredeki kuzu eti pargalarinin her birini bir sultani bezelyeye sanp, bezelye sarili bu etleri 12 tahta sise
gecirin (et parcalarini agik kalan bolimleri resimde gérildigu gibi ters ydnlere bakacak bigimde sislere gegirin).
Sisleri, firin 1izgarasinin altina yerlestirip, arada 1 kez gevirerek, 3 - 4 dakika 1zgara edin (i¢ bdlimleri hafifce
pembe kalmalidir). Bu arada sosu kisik ateste yeniden isitin.

Sisleri 6nceden isitiimig 6 servis tabagina 2'ser 2'ser yerlestirip, yanlarina 1 'er kasik kizilcik sosu koyarak
(iste@e bagl) servis yapin.

Not: Kizilcik sosu kullanmiyorsaniz, sisleri limon dilimleriyle sisleyerek servis yapabilirsiniz.
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