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BEGENDILI KUZU SAHAN PIRZOLASI

5 adet sivribiber

1 dal kekik

1 cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber
75 gr sana yagi

15 adet kuzu pirzola

100 gr sodan

Aldig1 kadar tuz

2 su bardagi sicak su

On hazirlik olarak sivribiberlerin sap ve cekirdeklerini ¢ikartip, halka seklinde dodrayin. 1 corba kasigi Sana'yi
bir tavada orta ategte eritin. Yag kizinca 5 kalem pirzolayi tuzlayip biberledikten sonra tavaya koyup, sik sik alt
Ust ederek, pirzolalarin her iki yanlari da altin sarisi bir renk alincaya kadar, yaklasik 5 dakika pigirin. Pisen
pirzolalar bir sahana dizin. Pirzolalar bitinceye kadar ayni islemi yineleyin. Tavadaki yag dékin. Bu kez kalan 2
corba kasigi Sana'yl tavaya koyup, orta ateste eritin. Yag kizinca sogani ilave edin. Sik sik karigtirarak,
soganlari renk almadan 6lddrin. Konkase domatesi ve sivribiberi ekleyip, domatesler suyunu birakip tekrar
¢cekmeye baslayincaya kadar pigirin. Tuzunu ve biberini kontrol edin. Sicak suyu ilave ederek bir tagim
kaynattiktan sonra birkag¢ dakika daha pisirin. Bu karigimi sahandaki etlerin tGzerine déklp, kekigi ekin. Sahanin
kapagini kapatarak, kuzu pirzolalarini agir ateste 30 dakika daha pigirin. Begendiyi 6nceden isitilimig bir kaba
koyun. Uzerine pirzolalar yerlestirin. En Uste de tavadaki soganli ve domatesli sosu dokip, sicak olarak servis

yapin.
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