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HAMURLU KUZU BUDU

1 adet bitin kemiksiz kuzu budu (yaklasik 2,5 kg.)
6 dis sarimsak

1 demet maydanoz

1 corba kasigi sivi yag

2 su bardagi un

Kiyilmig maydanoz, karabiber, tuz ve dévilmis sarimsag! bir kaseye koyup karistirin. Karigsimi budun her
tarafina sirtin. Unu bir kaba koyun, ortasini havuz gibi agin. Acilan bosluga 2 su bardagindan biraz az su koyup
purtizsiz bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurun bir kismini sisleme yapmak i¢in ayirin. Hamuru
unlanmig diiz bir zemin Gzerinde, budu tamamen saracak blyuklUkte bir dikdértgen olacak sekilde merdaneyle
acin. Budu actiginiz hamurun ortasina yerlestirip, dikdértgenin dnce kisa kenarlarini, sonra uzun kenarlarini
Ustlne dogru katlayin. (Budun her tarafi hamurla sarilmig olmalidir) Hamura elinizle budun seklini verin, birlesme
yerlerini parmaklarinizla bastirarak yapistirin. Hamurlu budu atese dayanikli bir kaba birlesme yerleri alta
gelecek sekilde yerlestirin. Ayirdiginiz hamurdan uzun geritler yapip, Uzerini kafes seklinde sisleyin. Hamurun
Uzerine biraz un serpin, 200 derece i1sitiimig firinda 2 saat pisirin. Hamurlu budu servis tabadina alin. Kabuk
seklini alan hamuru ortadan kirip eti ¢ikarin. Sicak olarak servis yapin.
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