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ALMAN USULU KAZ DOLMASI

4,5 kg'lik bir kaz

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 blyUk sogan (ince dogranmisg)

350 gr sosis (parmak kalinliginda dogranmig)

4 buyUk elma (kabuklari soyulup sert kisimlari ¢ikarilarak dilimlenmis)
175 gr (1 su bardagi) kuru kayisi (bir gece suda birakilip stizilerek dogranmig)
2 portakalin kabugu (rendelenmis)

250 gr (1+1/3 su bardagi) findik (firmlanip dévilmas)

125 gr (2 su bardagi) taze ekmek igi

2 corba kagiJi arpacik sogani (dogranmig)

2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber

1 limon (ddérde bolinmus)

Once finninizi yliksek sicakliga (220 °C) getirip isitiniz.

Orta boy bir tencerede yagi orta ateste eritiniz. Yag kizinca soganlari katip arasira karigtirarak, yumusayip
hafifce pembelesene kadar kavurunuz. Sosisleri ekleyip karistirarak 8-10 dakika, karigim plrtiksiz olup,
sosisler pembeliklerini kaybedinceye kadar pisiriniz.

Elma, kayisi, portakal kabugu rendesi, findik, ekmek ici, arpacik sodani ile 1 cay kasigi tuz ve 1 kahve kasigi
biberi ekleyip iyice karigtirarak 3 dakika pigiriniz. Tencereyi atesten alip bir kenara birakiniz.

Kazin igini ve disini limonla ovup limonlari atiniz. Kalan 1 tath kasigi tuz ve 1 tatl kasigi biberin yarisini kazin
icine serpip kalaniyla disini ovunuz. Kazin her yanini, 6zellikle butlarin etrafini, catalla deliniz.

Kazin igine harci doldurup, yandi iplikle dikerek kapayiniz. Boynunu baglayip ¢eviriniz.

Kazi gdgsu Uste gelecek bigimde rosto tepsisine yerlestirilmis 1zgaranin Gstiine koyup, firinin orta katina
sUriintiz. 20 dakika pisirip firini orta sicakliya (190 °C) getiriniz. Kazi 2,5 saat daha, arasira tepsideki yaglari
kasikla alarak pigiriniz. (Kazin pisip pismedigini anlamak icin bigagin ucunu buduna hatiriniz. Gikan su renksizse
kaz pismistir. Kazi pisirirken Ustiine suyundan dékmeyiniz.) Tepsiyi firndan alip kazin ipliklerini ¢ikarip atiniz.
Kazi isitilmig bir servis tabagina yerlestirip servis ediniz.

Not: Alman usull kaz dolmasi, kiiguk patates ve kirmizi lahana ile servis edilir.
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