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BAHARATLI KUZU SOTE

www.asyagurme.com

300 Gram Kuzu Eti, ince dilimlenmis

1 Adet Sogan, Ince dilimlenmis (yarim ay seklinde)
1 Adet Yesil Biber, Seritler halinde kesilmig
3-4 Adet Bebek Misir, Ortadan ikiye kesilmis
1 Yemek Kasigi Aygicek Yagi

1 Tutam Tuz-Karabiber

Marine igin:

1 Yemek Kagigi Aycicek Yag

2 Adet Kirmizi Aci Biber, Ince kiyllmig

1 Tath Kasigi Kirmizi Pul Biber

1 Tath Kagigi Kori Tozu

1 Tath Kagi§1 Zerdecal

1 Tath Kasigi Toz Kignis

1 Cay Kasigi Misir Nisastasi

Bir kasede aygicek yagdini, kiicik kiguk dogranmis kirmizi biberleri, kirmizi pul biberi, kéri tozunu, zerdecall,
kisnisi ve misir nisastasini ezme kivaminda bir karisim elde edene dek bir ¢atal yardimiyla ezerek karigtirin.
Hazirladiginiz baharat karisimina ince dilimlenmis kuzu etlerini ilave edin ve her tarafina iyice yedirene dek
karistirin. Etlerin marine olmasi i¢in 10 dakika kadar buzdolabinda bekletin.

Aygicek yadini wok tavada isitin. Soganlari ilave edin ve yiksek ateste yaklasik 1 dakika soteleyin. Sotelediginiz
soganlari bir spatula yardimiyla hafifce kenara itin ve marine edilmis etleri ilave edip, 2 dakika boyunca
soteleyin.

Son olarak geritler halinde kesilmig yesil biberleri ve bebek misirlari wok tavaya ilave edin. Yaklagik 1-2 dakika
soteleyip, yemegi ocaktan alin. Uzerine bir tutam tuz ve karabiber serpistirip, yaninda buharda pismis sade pilav
ile servis edin.

Not: Taze sitake mantari yerine kurutulmus sitake mantari da kullanabilirsiniz. Damak zevkinize gére Uzerine
soya sosu gezdirebilirsiniz.
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