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CIN USULU Kuzu BUDU

1 kuzu budu (yaklasik 1,5 kg; butln yaglari alinmig)

1 ¢corba kasigi ayva (ya da elma) marmelad

600 g kum havucu (saplari kesilip, kazinmig)

600 g arpacik sogani (soyulmus)

1/2 tath kasigi ararot (1 ¢orba kasigi soguk suda eritilmis)
Marinad:

1 tath kasidi tarcin

1 tath kasidi anason

12 dis karanfil

1 1/2 tath kasidi tane karabiber

3 ince portakal kabugu seridi

1-2 kurutulmus aci sivribiber

12 cl. (1/2 su bardagi) soya sosu

50 cl. (2 su bardag@i) tuzsuz et suyu (ya da tavuk suyu)
2 tath kasig tozseker

4 dis sarimsak (kabuklari soyulmamis)

Marinadi hazirlamak igin targin, anasonlar, karanfiller, tane karabiberler, portakal kabugu seritleri ve aci
sivribiberleri bir tllbende sarip, tllbendin agzini uzun bir iplikle badlayin. Soya sosu, et suyu (ya da tavuk suyu),
tozseker ile 50 cl. (2 su barda@i) suyu, iki kulplu bir emaye tencereye koyup, karistirin. Tencereyi orta atege
oturtup, tikirdamaya baslayincaya kadar, tozsekerin erimesi icin strekli karigtirin. Tikirdamaya baslayinca
sarimsaklari ve hazirladiginiz tiilbent torbayi igine koyup (ipligin ucunu, tencerenin kulplarindan birine dolayin),
atesi kisin ve karigimi Ustl agik olarak, 30 dakika pisirin (ylzeyde kdpUkler biriktikce, kasikla alip atin).
Marinadi pisirme suresinin bitiminde, atesi iyice agip, kuzu budunu tencereye koyarak, harli ateste 3 - 3,5
dakika pisirin. Altlst edip, 3 - 3,5 dakika daha pisirdikten sonra, atesi iyice kisip, tencerenin kapagini kapatarak,
budu 30 dakika daha pisirin (15 dakika gecince altlist edip, ylzeyde birikmis kdpUkler varsa kasikla atin).
Tencereyi atesten alip, eti marinat icinde oda sicakligina ininceye kadar soguttuktan sonra, tencereyi
buzdolabina kaldirip, budu marinat icinde 12 saat (birkag kez altlist edin) sogutun.

Sogutma suresinin bitimine dogru, firninizi 230 °C'a i1sitin. Tencereyi buzdolabindan alip, budu marinattan
¢ikarin ve sallayarak, tstlindeki fazla siviyl akittiktan sonra, bir firin tepsisine oturtulmus tel 1izgara Usttine
yerlestirin (tenceredeki marinadi 2 kaseye boélUstlrerek, bir kenara birakin). Tepsiyi firina verip, budu 10 dakika
pisirdikten sonra, firin sicakhgini 180 °C'a dusurin. Budu tel izgarayla birlikte, ici soguk su dolu bir kabin Ustiine
oturtup, Ustline sik sik k&selerin birindeki marinattan ve ayva (ya da elma) marmeladindan slrerek, firinda 1
saat (¢cok pismis istiyorsaniz 1 saat 20 dakika) daha pisirin.

Bu arada, sosu hazirlamak i¢in, ikinci kdsedeki marinadi, tel siizgegten bir tencereye siziip, tencereyi orta
atese oturtarak, marinadi bir tagim kaynatin. Kaynayinca kum havugclarini koyup, atesi kisarak, havuglari 5
dakika pisirin. Arpacik soganlarini ekleyip, havuglar ve soganlari yumusayincaya kadar (yaklasik 15 dakika)
pisirdikten sonra, tencereyi atesten alarak, oda sicaklijinda 10 dakika bekletin. Sonra havuglari ve soganlari
delikli kepgeyle, bir tabaga cikarip, sicak kalmalarini saglayin.

Tenceredeki pisme suyunu, tel siizgecten baska bir tencereye stiziin. Budu pisirme siresinin bitiminde, tepsiyi
firndan alip, budu bir servis tabagdina aktarin. Firini séndirip, tabadi sdnmus ve kapagi acik firinda, 15 dakika
bekletin. Tel 1zgaranin altina yerlestirmis oldugunuz kaptaki pisme suyunun ylGzeyinde biriken yaglar alip, kabi
harli atege oturtarak, i¢ine kasedeki marinattan 3 ¢orba kasigi katin. Kaynamaya baslar baglamaz tencereyi
atesten alip, dibini spatulayla kazidiktan sonra, icindeki karisimi tel siizgegten, sebzelerin suyunu siizmas
oldugunuz tencereye gegirin. Tencereyi harli atese oturtup, karisimi 1 - 2 dakika kaynattiktan sonra, 15 cl. (3/5
su bardagdi) soguk su ve erimis ararotu ekleyip, sosu koyulasincaya ve saydamlasincaya kadar (2 - 3 dakika)
kaynatin. Tencereyi atesten alip, sosu Isitiimig bir k&seye aktarin.

Finndaki servis tabagini alip, budun ¢evresine haslanmis kum havuglari ve arpacik soganlarini yerlestirin ve
sofrada dilimleyerek, yaninda sosuyla servis yapin.
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