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BIBERIYELI KUZU BUDU SARMASI (FRANSA)

MALZEMELER

1 adet kuzu budu

1 tatl kasidi biberiye

1 adet sogan

1 kahve fincani misirdzi yagi
1 cay bardagi iri gekilmig cevizigi
3 adet haglanmis havug

Tuz, karabiber

Baglamak igin: Pamuk ipligi
Sosu icin:

1 kahve fincani misirdzi yagi
3 dis sarimsak

1 ¢orba kasigi salca

1 kahve fincani sirke

1 cay bardagi su

Yeteri kadar tuz, karabiber

YAPILIS TARIFI

Kuzu budunu kemiginden siyirip, bltlin olarak agin. Sogani rendeleyin.
Tuz, karabiber, 1 tatl kasidi biberiye ve 1 kahve fincani misirdzi yagi
karistirip, etin Gizerine surtin. Etin Gzerine bigakla ¢entikler atin. Etin bir
kenarina ceviz icini, dilimlemis havucu koyun. Rulo seklinde sarin. Iple her
yerinden sikica baglayin.

Hafif yagl tencerede 4-5 dakika 6n pisirme yapin. Surekli ¢cevirerek ruloyu
hafif kizartin. Bu arada pisirme sosu i¢in, tavaya misirézi yagini alin.
Salc¢a, dévilmis sarimsak, 1 kahve fincani sirke, su, tuz ve karabiber ilave
edip bir tasim kaynatin.

Kuzu rulosunu yaglanmis bir firin kabina alin. Hazirladiginiz sosu tizerine
gezdirin. Kizgin firnda yaklasik 90 dakika tutun. Et piserken kurumamasi
icin sosundan kasikla alip Gizerine gezdirin. Dilimleyerek servis yapin.
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