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FIRINDA KUZU TANDIR

ADESE RESTAURANT Etlik/Ankara

Malzemeler

1 kg kemikli kuzu but eti
1/2 su bardagi su

1 dis sarimsak

2 adet orta boy kuru sogan
2 adet orta boy domates

2 adet orta boy havug

1 adet yesil biber veya dolma biber
1 dal kereviz yapragi

1 adet defne yapragi

1 tath kasidi salca

1 tath kasidi yogurt

Bir miktar tane karabiber
Bir miktar tuz

pul biber

kekik

Hazirlanigi

Kemikli kuzu but etleri btlin halinde derin bir firin tepsisine dizilir. Gukur bir kapta salga, yodurt, tuz ve pul biber
yarim su bardagi suyla karistirilir. Cirpilarak sos kivamina getirilir. Bu sos tepsideki etlerin tize rine dokdlr.
Sebzeler dérde bese bolinip tepsideki soslanmig etlerin kenarlarina dizilir. Uzerine tane karabiber serpilir.
Sarimsak ilave edilir. Tepsinin kenarindan etlerin Gizerini agsmayacak sekilde su konulup, tepsinin tzeri kapakla
ya da aliminyum folyo ile kapatilir. 150 dereceye ayarlanmis firinda, etlerin tGzeri kizarip iyice yumusayana
kadar pigirilir. Pistikten sonra tepsi deki sebzeli su stiziillir ve bir kenara ayrilir. Etlerin kemikleri etlerden ayrilir.
Pisen etler servis tabaklarina alinir. Stiziilen sebzeli sudan kasikla etlerin Gizerine bir miktar dékulir. Istege gore
piring pilavi, yesil sogan, kdzlenmis biber ve domates dilimleriyle sisleyerek ve kekik serpilerek servis yapilir.
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