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BUTUN KUZU FIRIN CEVIRMESI

1 adet kuzu (firn uygunsa bitin kuzu)
1 su bardag rafine yagdi (200 gr.)

1 su bardagi Sebze Karigimi

3 ¢corba kagsiJi tuz

1/2 cay kasig karabiber

1/2 ¢ay kasigi kirmizibiber

1 kahve fincani biberiye otu

1 dis sarimsak

1 corba kasigi kekik

4 su bardagi esmer et suyu

1) BUtdn kuzuyu bir tepsiye koyup, tuz, biberlerini ve biberiye otunu Gzerine serpip sarimsakla ovunuz.
Sarimsagi atip, kuzunun bacaklarini bir iple birbirlerine bagdlayiniz ve Gzerine yadi dokip her tarafina siriniz.

2) Sagina soluna biraz koyun kemigi atip, kuzuyu firina striiniz. Her 10 dakikada bir firrndan ¢ikarmadan
kuzuyu yaglayip 2,5 saat pigiriniz.

3) Cikarmadan 10 dakika dnce sebzeleri kekikle karigtirip kuzunun Uzerine ve etrafina serpiniz. 10 dakika sonra
kuzuyu ¢ikarip tepsideki yagi sizdurindz.

4) Slzgece dismus kemik ve sebze varsa, tekrar tepsiye dokindz.

5) Esmer et suyunu ilave ediD tepsinin dibine kuzu piserken yapismis olan kuzu suyunu kaziyarak eritip-4-5
dakika kaynatiniz ve hemen siuzdirlip muhafaza ediniz. Servis sirasinda sosunu da ayri olarak servis yapiniz.
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