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EKMEK YATAGINDA KUZU GUVEC

1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
6 V2-7 Su Bardagi Bugday Unu (650-7009)

2 Adet Yumurta

2-3 Yemek Kasigi Sizma Zeytinyagi

2 Gay Kagigi Tuz

Iciigin:

1 Kg Yagsiz Kusbas! Kuzu Eti

2 Yemek Kagigi Sizma Zeytinyag!

Y2 Su Bardagdi Uzim Sirkesi (100ml)

Y2 Su Bardagi Su (100ml)

1 Adet Sogan, Ince Dogranmig

2-3 Yemek Kagigi Taze Sogan, Ince Dogranmig
2 Yemek Kagigi Sanmsak, Ince Kiyiimig

Y2 Demet Maydanoz, Ince Kiyiimig

2 Yemek Kagigi Taze Nane, Ince Kiyillmig

2 Yemek Kagigi Dereotu, Ince Kiyilmig

1 Kase Ince Dilimlenmis Eski Kasar ve Dil Peyniri Karisimi
1 Cay Kasigi Toz Targin

Tuz ve Karabiber

Uzeri icin:

1 Adet Yumurtanin Sarisi

1 Yemek Kasigi Su

Unu eleyerek biiylikge bir karistirma kabina alin. Uzerine Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi ve 1lik suyu
ekleyin.

Ortasini gukurlastirp, diger hamur malzemelerini de ekledikten sonra minimum 8-10 dakika un serpistirilmis
tezgah Uizerinde yogurun.

Elde ettiginiz ekmek hamurunu zeytinyagi ile hafifce yaglanmis bir kap igerisine alin, tGzerini értiip mayalanmasi
icin oda sicakliginda 45 dakika bekletin.

Finninizi dnceden 1800C ayarlayip, 1sitin.

Bu sirada, kuzu etini (dana antrikot veya tavuk g6gus eti de kullanabilirsiniz) bir kaba alip hafifge tuz ve
karabiberleyip,1 yemek kasidi zeytinyagina bulayin. Uzerini értlip bekletin.

Orta boy bir tavaya zeytinyag@i, sodanlar ve sarimsagi alin. Orta-ylksek ateste 5-6 dakika kavurup, tGzerine
targin, su ve sirkeyi ekleyip, kaynatin. Kaynamaya baglayinca atesi kisip kapagini kapatin ve 20 dakika pisirin.
Kuzu etlerini teflon bir tavaya alip, digi kahverengilesinceye dek 3-5 dakika kavurup tzerine dereotlarini ekleyip
karistirin ve atesten alin.

Mayalanan hamuru 8[?le boliin ve orta boy bir glivecin blyUkliginden 3-4 cm daha genis, 1 cm kaliniginda
agin.

Guvegleri hafifge zeytinyaglayip, hamurlari fazlasi kenarlardan disari sarkacak sekilde yerlegtirin.

Bir kasede peynirler ve maydanozun yarisini ¢irparak hazirlayin.

Guveglerdeki ekmek hamurunun icerisine sirasiyla, kuzu eti, pismis sogan ve sarimsak, yesillikler ve peynirli
karigimi paylagtirin. 2-3 yemek kagigi su ekleyin.

Uzerlerine yine ayni sekilde actiginiz ikinci hamurlari yerlestirip, kenarlarda iki hamuru birlegtirip kivirin. Artan
hamurlardan istege gore sekiller hazirlayarak Gizerine ekleyebilirsiniz.

Uzerine 1 yemek kasigi su ile ¢irpilmis yumurta sarisi siriip, 6nceden 1800C isitilmis firinda 40-45 dakika
pisirin.

Guveg icerisinde sicak servis yapin veya ilininca dilerseniz glvecten ¢ikartin.
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