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KUZU ETLI YERELMASI

500 gr kuzu eti kugbagi dogranmis
500 gr yerelmasi

2 orta boy patates

20 adet arpacik sogan

6 adet sarimsak

1 adet limonun suyu

1 tepeleme yemek kasidi un

2-3 bardak et suyu

Tuz ve taze ¢ekilmis karabiber

4 adet defne yapragi

Bir tencereye 2 yemek kasigi zeytinyag koyup kizdirin.

Kuzu etlerini defne yapraklariyla beraber tencereye ekleyip kapagdini kapatin. Yumusayana kadar yaklasik 30
dakika pisirin.

Daha sonra yer elmalarinin kabuklarini soyun ve yikadiktan sonra biyUklUklerine gére bollp igine 1 yemek
kasid! un ve limon suyu sikilmig suda kararmamasi igin bekletin.

Patatesleri de soyup dogradiktan sonra ayni suya ekleyin.

Pisen etlere arpacik soganlari ve irice dogranmig sarimsaklari ekleyip kavurun.

Ayri bir kapta et suyunun bir kismina 1 tepeleme yemek kasigi unu katip ¢ézdirin.

Kalan et suyunu isitip birbirine karigtirin. Limon suyunu da ekleyip soganlar renk aldiktan sonra tencereye ilave
edin.

Yerelmalari ve patatesleri de ekleyip yaklasik 15 dakika sebzeler yumusayana kadar pisirin. Suyunu kontrol
edin. Gok ¢ekerse ilave yapin.

Yerelmalari ve soganlar da pistikten sonra tuz ve karabiberini ekleyip kapatin.

Not: Karabiberi 6nceden koymayin, yemeginizi karartabilir.
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