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FIRINDA KAZ BUDU

https://turkinfo.hu

Siilt llbacomb

2 tane kaz budu
2 tk kaz yag

1 adet elma

1 orta boy sogan
6 dis sarimsak

1 dal biberiye

4 tane karanfil
Tuz

Karabiber
Mercankosk

Derin bir tepsiyi kaz yagiyla yagliyoruz. Kaz butlarina tuz ve karabiber serpiyoruz ve yagl tarafini tepsiye
koyuyoruz. Onceden 175°-ye isitilmig firnda butlarin yagi eriyene kadar pisiriyoruz. Yagin fazlasini bagka bir
tencereye dokuyoruz.

Elmayi ve soganlari dort pargaya béllyoruz ve elmanin her pargasina bir tane karanfil takiyoruz. Sonra butlari
geviriyoruz ve Uzerlerine mercankdsk serpiyoruz. Yanlarina elma, sogan ve sarimsaklari, Ustline de biberiye
koyuyoruz. Tepsiye 200 ml su déklyoruz.

Aliminyum folyo ile tepsiyi kapatiyoruz ve 1,5-2 saat daha pisiriyoruz.. Butlar yumugsayana kadar arada kontrol
ediyoruz. Et kemiklerden ayrildiktan sonra folyoyu ¢ikariyoruz ve butlarin Gzerine birkag kez yag sirip
kizarincaya kadar (asagi-yukari 15-20 dakika) pigiriyoruz.

Genellikle kirmizi lahana sote ile sicak servis edilir.

Not: Macaristan[?lda herkes bilir, Marton (erkek ismi) giinlinde kaz yemeyen insan bitiin sene ag kalir. 11
Kasim Marton giinidar.[/i]
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