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FIRINDA KUZU TANDIR (CANAKKALE)

Kenan Gezer

2 adet (8,5-4 kg) kuzu kol
6 adet arpacik sogan

6 dis sarimsak

1 yemek kasigi tuz

1 tatl kasidi tane karabiber
1,5 yemek kagsidi zeytinyagdi
2 yemek kasigi tereyagi

Oncelikle her bir kuzu kol 3 parca haline getirilir.

Sonrasinda zeytinyag, etlerin etrafina strdlUr.

Kullanilacak etin miktarina gére firin tepsisi ya da isiya dayanikli cam tepsi alinir, etler tepsi icine bosluk
kalmayacak sekilde yerlestirilir.

Her et parcasinin tzerine ikiser derin ¢izik atilir, bu kesiklerin i¢erisine birer adet arpacik sogan ve sarimsak
yerlestirilir.

Tuz ve tane karabiber, etlerin Gzerine esit dagilacak sekilde serpigtirilir.

Tereyadl, her etin Gzerine esit miktarda kiigik pargalar halinde paylastirilir.

Tepsinin Uzeri 6nce firn k&gidi sonrasinda aliminyum folyoyla sikica kaplanir.

Hazirlanan tepsi 6nceden 180 derecede isitilmig firinin igine yerlestirilir.

Ik pisirme sUresi 2 saat olacak sekilde ayarlanmalidir.

2 saat sonunda tepsinin Gzeri aglilir, 150 derecede 30 dakika daha pisirilir. Firinda kuzu tandir servise hazirdir.
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