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TATLI EKSI SOSLU KUZU BIFTEGI (CIN)

8 dilim yagsiz kuzu eti (but tarafindan, her biri yaklasik 60 g, battin yaglari alinip, hafifce dévilmas)
20 arpacik sogani (kabuklari soyulmusg)

20 g (1 1/2 ¢orba kasi§i) tuzsuz tereyagi

2 tath kasig1 stizme bal

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

bir tutam taze sogan (susleme igin; kiyilmis)
Tath-eksi sos:

200 g havug (ki¢uk boy)

4 corba kasigi sodan (ince dogranmig)

60 cl (2 1/2 su bardagi) tuzsuz esmer et suyu
1 tath kasigi sizme bal

Sosun malzemesini hazirlamak i¢in havuglarin yarisini 6 cm uzunlugunda, 3 mm kalinliginda ¢ubuklar halinde
kesin. Geri kalan havuglari kabaca dograyin. Havug cubuklarini kaynar suda 1 dakika haglayip stzdikten
sonra, akar su altinda calkalayarak stizilmeye birakin. Firininizi 130°C'a isitin. Tereyadinin 15 g'ini (1 ¢orba
kasigini) kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, arpacik soganlarini yumusayincaya ve altin
sarisi bir renk alincaya kadar (4 - 5 dakika) sote edin. Bali ekleyip, atesin altini agarak tavadaki karigimi kaynatin
ve surekli karnstirarak, surup kivamini alincaya kadar pisirin. Tavayi atesten alip arpacik soganlarini delikli
kasikla bir firin kabina ¢ikararak (pisme suyunu saklayin), kabi firina yerlestirin.

Kuzu etlerinin her iki yanlarina tuz ve karabiberi serpin. Kalan 1 tath kasidi tereyagini kalin dipli bir tavaya koyup,
tavayi agir atese oturtarak, tereyagini eritin. Yag eriyince havug¢ ¢ubuklarini koyup, 20 saniye sote edin. Delikli
kasikla havuglari bir tabaga cikarip, sicak kalmalarini saglayin.

Tavaya etleri koyup, her iki yanlarini 1 - 2 dakika sote edin. Sonra tavayi atesten alip, etleri birfinn kabina
¢ikararak, arpacik sodanlarini Ustlerine serpistirin ve kabi firina verin.

Bu arada sosu tamamlamak i¢in havug ve etlerin pistigi tavadaki yagdi atin. Tavayi harl atese oturtup, 1 su
bardadi et suyu koyun ve bir tahta kasikla tavanin dibini ara sira kaziyarak bir tagim kaynatin. Kaynayinca
dogranmig soganlar ve havuglar katip, karisimi yari yariya ¢gekinceye kadar kaynatin. Kalan et suyu ve bali
katip, yeniden yari yariya ¢gekinceye kadar kaynatin. Sonra tavayi atesten alip, sosu ince bir tel siizgegten temiz
bir tencereye sliziin. Havug ¢gubuklarini da tencereye koyup, tencereyi atese oturtarak, iIsinmaya birakin.

Kabi firndan alip, etleri diiz tabaklara bolUsturerek, yanlarina arpacik soganlarini koyun. Tencereyi de atesten
alip, sosu Ustlerine dékerek servis yapin.
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