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FIRINDA KUZU BUDU

1 adet kuzu but

150 gr kereviz

0.5 adet limon

1 adet havug

1 adet sogan

Aldig1 kadar tuz

75 gr pirasanin beyazi
Aldig1 kadar tane karabiber
45 gr sana yagi

Havucu kaziyin; sogan ve pirasanin dis kabuklarini ayiklayin. Havug, sogan, pirasanin beyazi ve kerevizi iri
parcalar halinde dograyin. Kuzu budunu énce limonla ovun, ardindan tuzlayin. Sana'yi bir tavada eritin. Yag erir
erimez tavayi atesten alin. llininca bir firga ile dnce firn tepsisini yaglayin, ardindan kalan yagi yine firga ile kuzu
budunun her tarafina siriin. Karabiberi iri kalacak bi¢cimde dévin. Etin her yanina serpigtirin. Elinizle hafifce
bastirarak biberin ete niifuz etmesini saglayin. Eti bir firin tepsisine yerlegtirin. Etrafina havug, sodan, pirasa ve
kereviz parcalarini serpistirin. Tepsiyi énceden 220°C'ye getirilip 1sitilmis olan firina sirGp, eriyen yaglari bir
kasikla pisme sirasinda birkag kez etin lzerinde gezdirerek, yaklasik 20 dakika pisirin. Firin isisini bu strenin
sonunda 180°C'ye dusUriip, kuzu budunu yaklasik 60 dakika daha, yine her yirmi dakikada bir kez pisme
suyunu bir kagikla etin tizerinde gezdirerek pisirin. Et pisince firini kapatip, eti 10 dakika dinlendirin. J sosu igin
pisme suyunu bir tel slizgecten gecirerek, kiictk bir tencereye bosaltin. Uzerinde biriken yagi alip, atin. Bir tagim
kaynatin. Kuzu budunu ince dilimleyip, yaninda ji sosu ile birlikte, sicak olarak servis yapin.
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