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ARAP USULU KUzuU

2 corba kasi§i rafine yag

1 kg sislik dogranmis kuzu eti (koldan yada buttan)
1 blyUk sogan (dogranmis)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 tath kasidi toz zerdegal (istege bagli)

5 santim boyunda cubuk targin

1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 ¢corba kasigi un

1+1/2 su bardag et suyu

1 corba kasigi toz seker

16 kuru erik (¢cekirdekleri ¢ikarilip 2 saat suda islatiimig).

Yagdi genis bir tencerede orta sicaklikta isitiniz. Kuzu etini ekleyip arasira karistirarak iyice kizartiniz. Kizarmig
etleri delikli kepgeyle alip bir tabada yerlestiriniz. Sogani tencereye koyup, altin sarisi bir renk alana kadar ara
sira karigtirarak kizartiniz; sarimsagi, zerdegall (istege bagli), gubuk targini, karabiberi ekleyip karigtirarak, 5
dakika hafif¢e sote ediniz. Once unu, sonra da et suyunu ekleyerek birkag dakika karigimi pisiriniz. Et suyunu
karistirarak azar azar tencereye dokiniz. Ocagin altini agarak karisimi kaynayincaya kadar isitiniz. Tabaga
aldiginiz kuzu etlerini tencereye yerlestirip 40 dakika (30 uncu dakikada seker ve kuru erikleri ekleyiniz),
yumusak bir hale gelene kadar, pigiriniz. Arap usull kuzuyu, suyuna 1 defne yapragi atilarak pisirilmis piring
pilaviyla birlikte servis ediniz.
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