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GUVECTE MANTARLI KUZU YAHNISI

1,5 kg'lik 1 kuzu budu (kemigi ¢ikarilip, 5 cm boyutlarinda kip bicimi dogranmig)
125 gr (1 su bardagi) un

175 gr mantar (temizlenip dilimlenmig)

750 gr domates (kabuklari soyulup ¢ekirdekleri temizlenmis ve kabaca dogranmis)
3/4 su bardag et suyu

Marinad:

1+1/2 su bardag et suyu

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

2 tath kasig tuz

6 tane-karabiber

1 defne yaprag

1 dis sarimsak (dévulmus)

4 orta boy sogan (piyazlik dogranmis)

4 orta boy havug (kazinip ince dilimlenmis)

Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Butln marinad malzemesini blyik bir kasede iyice karigtiriniz. Etleri koyup iyice buladiktan sonra, Ustin
Orterek buzdolabinda en az 12 saat yada bir gece dinlendiriniz.

Etleri marinaddan ¢ikarip kagit pegeteyle kurulayiniz. Marinadl, bir kaseye stizlip suyunu ve sebzeleri saklayiniz.
Once firininizi orta sicaklhga (170°C) getirip 1sitiniz.

Unu orta boy bir kaseye koyup etlerin her tarafini bulayarak, fazla ununu silkeleyiniz. Marinad sebzelerini blyuik
bir glivecin dibine ddseyip Ustline mantar ve domates ekleyiniz. Et suyunu, ayirdiginiz marinad suyunu ve
baharat torbasini katiniz.

Guveci orta atese oturtup kaynayinca glveci atesten alip, firina sirerek 3 saat, bicagin ucu ete kolayca batana
kadar pisiriniz.

Eti finrndan ¢ikarip Ustiinde biriken yaglari kasikla aliniz. Tadina bakip, gerekiyorsa biraz tuz yada biber
ekleyiniz. Baharat torbasini ¢ikarip atarak, yemeginizi glivecinde servis ediniz.

Not: Mantarl kuzu yahnisi klasik bir kis yemegidir. Haglanmig taze patates ve bezelye ile servis edilebilir.
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