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KAZ KIZARTMASI

1 kaz palazi (2000 gram)

120 gram tereyag@i ya da margarin
150 gram sodan (2 orta)

80 gram havug (2 kicUk)

3 dis sarimsak

1 bardak su

2 demet maydanoz

Tuz

1 Bir tencereye; tlyleri yolunmus, ici temizlenmis, tltstlenmis, yikanmis tuzlanmig, ayaklar arkalarina gegirilmis
ve i¢ine 2 demet maydanoz sokulmus 1 kaz palazi sadeyadi ya da margarin, dérde bdlinmds 2 orta bas sogan,
ustleri kazinmisg, yine ddérde bélinmUs 2 kiiclikge havug, 3 dis sarimsak ile 1 bardak da su koyarak, tencerenin
kapagdini kapatmali ve atese oturtmalidir.

2 Su kaynar bir hal alinca, tencereyi kapagiyle oldugu gibi atesten alarak, kizginca firina stirmeli ve bir siire
sonra tencerede dider tarafini gevirerek kaz yumusakga bir hal alincaya kadar bdylece pismeye birakmalidir.

3 Kaz yumusak bir hal alinca; tencerenin kapagini agarak ikide bir kasikla tenceredeki yagli sudan almal ve
kazin Ustline dbkerek her bir tarafi nar gibi pembe bir renk alincaya kadar firinda kizartmalidir. (Kazin ancak bir
tarafi pembelegtikten sonra, diger taraflarini gevirerek her tarafini kizartmaldir).

4 Kazin her bir tarafi kizarinca; tencereden alarak, gégdus, kol ve but kisimlarini parcalara ayirarak tabaga
désemeli, tencerede kalan, sodan havug ve yagli suyu da bir stizgegten pure halinde gegirdikten sonra bir
salgalik icinde ya da kazin Gzerine dékerek servis yapmalidir.
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