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ZEYTIN VE FISTIK SOSLU KUZU

150'ser gramlik iki kalin parca kuzu eti
75 gr beyazpeynir

Kekik

2 dis sarimsak

1 tath kasidi dolma fistigi

5 gr nisasta (2 tath kasig)

1 tath kasidi salca

250 ml et suyu (1 su bardagi)

7-8 adet ¢ekirdegi ¢ikarilip dogranmis zeytin
15 gr LUNA (1 corba kasigi)
Kirmizibiber

Tuz

Karabiber

Et parcalarini tuzlayip biberleyin ve Luna ile tavada kuvvetli ateste kavurun. Bu arada beyazpeyniri ufalayin.
Sarmisa@i dilim dilim kesin. Peynir, sarimsak, kekik, kirmizibiber ve sal¢ayi karistirin. Keskin bir bicakla digi
iyice kizaran et parcalarinin ortalarindan derin bir kesik yapin. Peynirli karigimi bu kisma doldurun, firin kabina
yerlestirip 230 derece 1sitiimis firnda 5 dakika pisirin. Bu arada fistiklari tavada yag ilave etmeden kavurun.
Zeytin dilimlerini ve et suyunu ekleyin. Nisastayi biraz soguk su ile eritip zeytinli sosa ekleyin, bir tagim kaynatin.
Servis tabaklarina sosu dékip Gzerine firndan ¢ikan etleri yerlestirip servis yapin.

Not: Kuzu eti parga halde iken kuvvetli ateste sote etmek pismesi icin yeterlidir. Ancak but. kol gibi blylk
parcalar halinde pisirildiginde her bir yarim kilo i¢in 15 dakika hesabina gére pisme slresi ayarlanmalidir. Et
yemegi hazirlarken eti pargalara kesmek igin kullandiginiz tahta Gizerinde uzun zaman bekletmeyin. Ahgap etin
O0zsuyunu emer ve etin pistikten sonra kuru olmasina yol acgar.
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