I -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FIRINDA SEBZELI KUZU BUDU
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1 kilogram kuzu budu
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
5 su bardagi su

2 adet orta boy havug
2 adet orta boy patates
4 adet arpacik sogan

1 bas sarimsak

1 kilogram Briiksel lahanasi
12 adet mantar

3 adet kereviz yapragi
Tuz

Nane

Karabiber

Sos icin:

2 ¢orba kagiJi salgca

1 corba kasigi yogdurt

1 ¢corba kasigi tereyad

Kuzu budunu temizleyin. ince bir bigakla budun izerinde acacaginiz minik deliklere soyulmus sarimsak diglerini
ve karabiber tanelerini yerlegtirin. Derin bir tencereye 5 bardak su koyun. Kuzu budunu ve soyulmus sebzeleri
ekleyin. Et yumusayana kadar kisik ateste kaynatin. Sebzeler hafifce yumusayinca teker teker siizerek kenara
alin. (Lahana ve patatesler havuglardan énce piser. Bunun icin sik sik kontrol edilmeli.)

Pisen budu firin tepsisine yerlestirin. Yogurt, yag ve salgay! bir kapta beraberce karigtirin. Karisimi budun
Uzerine surdn. Etrafina lahana digindaki sebzeleri dizin. Tencerede kalan suyu slzerek tepsiye aktarin. Eti orta
isili firinda Gzeri nar gibi kizarana kadar pisirin. Sebzelerin her iki tarafinin da kizarmasi igin ara sira ¢evirin.
Kizaran kuzu budunu servis tepsisine alin. Mantarlari hafif yumusak olan lahanalarla beraber iki kasik
tereyagiyla bir tavada 5 dakika kavurun. Kavrulan lahana ve mantarlari etin etrafina dizerek servise sunun.
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