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|ZGARA KAZ

2,5kg'lik 1 kaz

1 tath kasidi toz hardal

1 kahve kagidi pul kirmizibiber
1 cay kasigi karabiber

Sosu:

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 kahve kagiJi tabasko sos

4 corba kasigi ketcap

4 corba kasigi sirke

2 tath kasig1 kirmizibiber

1 portakalin kabugu (rendelenmis)
1 portakalin suyu

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1 tath kasidi toz seker

1 kahve kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Once finninizi yliksek sicakliga (220 °C) getirip isitiniz.

konmus 1zgaranin Ustiinde 20 dakika pisiriniz.

Kazi firndan ¢ikarip 1zgarayi alarak tepsinin icindeki yadi akitiniz. Kazi yeniden tepsiye koyunuz. Bitiin sos
malzemesini ki¢Uk bir kasede karistirip kazin Ustine dékiniz.

Finninizi orta sicaklija (180' C) getiriniz. Kazi yeniden firina sokup, her 15 dakikada bir sosundan kasikla alip
Ustlne dokerek 1 saat, kaz yumusayana kadar pisiriniz.

Kazi firndan ¢ikarip 1sitiimis bir servis tabagina yerlestirerek servis ediniz.

Not: Yesil sebze ve firinda patatesle servis edilir.
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