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INGILIZ USULU KUZU BUDU

2,5 kg'lik 1 kuzu budu (kemikleri ayiklanmig, fazla yaglan alinmig)

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi (yumusatilmig)

125 gr (1 su bardagi) un (1 tath kasigi tuz + 1 tath kasigi karabiber karistiriimig)
2 tath kasigi tuz

2 blyUk havug (kazinip, 4'e bélinmds)

2 orta boy sogan (kabuklari soyulup, her birine 6 dis sarimsak batiriimis)
2 dis sarimsak

Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag..

Ete yumusatiimig yadi sUriniz. Unu bir tahtanin Ustlne serpip, budu tstlinde yuvarlayarak una bulayiniz.

Kuzu budunu biyuk bir tilbente sarip, iple baglayiniz.

BuyUk bir tencerenin yarisina kadar su doldurup, tuzu ekleyerek harli ateste kaynatiniz. Kaynayinca havug,
sogan, baharat torbasi ve sarimsagi ekleyerek yeniden kaynatiniz. Kaynayinca tencerenin kapagini yari kapatip,
atesi kisarak eti 40 dakika pisiriniz. (Et piserken suyunu fazla ¢gekerse biraz daha kaynar su katiniz.) Sonra
tencerenin kapagini sikica kapatip, 30 dakika daha pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip eti ¢ikariniz. Tulbenti acip baharat torbasini ¢ikarip atiniz. Eti kesme tahtasinda dilim
dilim kediniz. Et dilimlerini isitilmis bir servis tabagdina yerlestirip, gevresine tenceredeki sebzeleri dizerek seryis
ediniz.

Not: ingiliz usulii kuzu budu, taze fasulye, karnabahar ve havug gibi gesitli sebzelerle servis edilebilir.
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