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ELMALI KUZU GUVECI

500 g yagdsiz kuzu eti (tercihen sirttan; batiin yaglan alinip, ince dilimler halinde kesilmis)
750 g patates (¢ok ince dilimlenmis)

1/2 tath kasigi adacay!

1 portakal (kabugdu ince rendelenip, suyu sikiimig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

600 g elma (kabuklari soyulup, cekirdekli bélimleri ¢ikarildiktan sonra, dilimlenmis)

1 iri sodan (¢ok ince dilimlenip, halkalar ¢ikariimig)

15 cl. elma suyu

Once finninizi 180 °C'a isitin. Patates dilimlerinin yarisini 2,5 litrelik (10 su bardag1) bir giivece (ya da firin
kabina) koyup, Ustlerine biraz adagayi, biraz portakal ka-' bugu rendesi, biraz tuz ve biraz karabiber serpin.
Sonra kalan patates dilimlerinin yarisi, elma dilimlerinin yarisi, et dilimleri ve sogan halkalarini kat kat déseyip,
her tabakadan sonra, kalan adacayi, kalan portakal kabugu rendesi, kalan tuz ve karabiberi serpin ve son
tabakanin ortasinda yuvarlak bir bosluk birakin. En Uste kalan patates dilimlerini ve kalan elma dilimlerini Ust
Uste daire bigiminde ddseyin (ortadaki boslugu kapatmamaya dikkat edin).

Portakal suyu ve elma suyunu bir kAsede karistirip, en Ustteki patates dilimlerinin ortasindaki bogluga bosaltin.
Guvecin Ustlna 6rthp, firna vererek, elmali kuzu gu-vecini 1,5 saat pisirin. Sonra glvecin Ustin0 agip, patates
tabakasi altin sarisi bir. renk alincaya kadar (yaklasik 45 dakika) pisirmeyi strdirtn. Giveci firindan alip, servis

yapin.
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