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FRANSIZ USULU KUZU BUDU

2,5 kg'lik 1 kuzu budu (kemikleri ¢ikariimadan batin birakilmig)
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 corba kasigi rafine yag

1 ¢corba kasigi un

65 gr (1/4 su bardagi) krema
Marinadi:

5 su bardadi et suyu

1+1/4 su bardag sirke

1/4 su bardagi zeytinyagi

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber
Baharat torbasi:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Eti derin bir kaseye koyunuz. Et suyu, sirke, zeytinyagi, baharat torbasi, sarimsak, tuz ve biberi bir kavanozda
iyice karistirip, etin Ustline ddkinlz. Eti 24 saat, 3-4 saatte bir ¢evirip, marinadindan kasikla tstine dékerek
bekletiniz.

Eti, marinaddan ¢ikarip 1zgaranin Ustline koyarak 20 dakika stiziiimeye birakiniz. (Marinad saklayiniz.)

Once firninizi yiksek sicakliga (230 °C) getirip 1sitiniz. Eti kadit peceteyle kurulayiniz. Rosto tepsisine tel 1zgara
yerlestirip eti 1zgaranin Ustiine koyunuz.

Tereyagdi ve rafine yagi kii¢ik bir tencerede kizdirip, etin Ustline dbkerek tepsiyi firina striintz.

Eti 30 dakika pisirip, sonra firinin sicakligini (180°C) azaltiniz. Eti, 1,5 saat daha, arasira tepsideki suyundan
alip Ustline dokerek, sis batirildiginda agik pembe su ¢ikana kadar pisiriniz.

Eti finndan ¢ikarip, 1sitilmig bir servis tabadina koyarak, sicak tutunuz.

Rosto tepsisinden 2 ¢orba kasigi yemek suyu alip, kiicik bir tencereye koyunuz. Tahta kagsikla unu ekleyip,
purtiksuz bir bulamag yapiniz. Tencereyi orta atese koyup, 2 dakika karistirarak pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, ayirdiginiz marinaddan 1+1/4 su bardagdi katarak, yeniden atese oturtunuz. Surekli
karistirarak kaynatiniz. Kaynayinca, 2-3 dakika, koyu ve purtlikstz olana kadar pigiriniz. Atesi kisip, kremay
ekleyerek 2-3 dakika daha pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, sosu isitiimig sosluga bosaltiniz.

Kuzu budunu yaninda sosuyla servis ediniz.

Not: Bu et yemegini, taze patates ve yesil sebze ile servis edebilirsiniz.
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