%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FIRINDA OGLAK BUDU

2 adet oglak budu

1 6lcu karigik baharat

1 cay kasigi ¢ili biberi tohumu
2 dig sarimsak

3 corba kasigi sirke

1 adet kirmizi sogan

1 adet beyaz sogan

2 adet havug

1 adet limon kabugu rendesi
1 tutam kekik

1 tutam taze biberiye

1 dlcl bal

Karabiber, rezene tohumu ve targinla bir havanin iginde bu baharatlari ¢ili biberi tohumu, az miktarda zeytinyadi,
bir tutam tuz, ince ince dogranmis sarimsak ve bir kasik sirkeyle karistirin. Oglak etinin tstinde altin rengi bir
kabuk olusmasini isterseniz, biraz bal da kullanabilirsiniz. Son olarak, malzemelerin hepsini macun haline
gelene dek ezin. Bu macunu, etin Ustiine iyice yedirin.

Gesnilendiriimig eti firina vermeden, firini 220 derecede énceden isitmak en iyisidir. Firin 1sinirken siz de oglak
budunu hazirlayin. Firin tepsisinin tabanini, yagla kaplayin ve kalinca dogranmis soganlarla havuglari tepsinin
dibine yayin. Oglak butlarini, sebzelerin tstline yerlestirin. Ustlerine rendelenmis limon kabugdu serpistirip.
Evinizde taze kekik ya da biberiye varsa, etlerin Ustiine bunlardan birka¢ dal koyabilirsiniz. firinda pisirin servise
hazir.
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