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FIRINDA KUZU BUDU

2,5 kg'lik 1 kuzu budu

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 cay kasigi limon kabugu rendesi
1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1/2 su bardag et suyu yada su

2 sogan (ince dogranmig)

2 yemek kasigi maydanoz (kiyilmig)
200 gr mantar (dilimlenmig)

Once finninizi yliksek sicakli §a (240°C) getirip isitiniz.

Derin bir kapta sarimsak, limon kabugu rendesi, tuz ve biberi iyice karistinp bulamag haline getiriniz. Bu
bulamaci kuzu budunun her tarafina iyice striniz. Budu, etli kismi Uste gelecek bigimde tepsiye yerlestiriniz.
KugUk bir tencerede tereyadl, zeytinyagi ile hafif ateste eritiniz. Tencereye limon suyu ve et suyunu (yada suyu)
ekleyerek kaynatiniz. Kaynayan suyu budun bulundugu tepsinin igine dékip, budu kizgin firinda 20 dakika
pisiriniz.

Sonra firninizi orta sicaklia (180° C) getiriniz. Sogan, maydanoz ve mantarlari ekleyerek budu 2 saat daha
pisiriniz.

Pismis budu servis tabagdina alip, tereyagli pilav ve sogan-mantar karigimi ile stsleyerek servis ediniz.

Not: Firinda kuzu budu, klasik bir Ortadodu yemegidir. Pilav ve sote edilmis sodan ve mantar karisimi ile servis
edilebilir.
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