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|IZGARA KUZU BUDU

2 kg'lik 1 kuzu budu (kemikleri ¢ikarilip batiin birakilmig)
1 blyUk dis sarimsak

2 tath kasig hardal

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 ¢orba kasiJi un

Sosu:

3 corbar kasigi ketgap

2 corba kagsiJi domates salcasi
3 corba kagiJi tereyadi (eritilmis)
1 cay kasigi pul kirmizibiber

1 sogan (ince dogranmis)

1 tath kasigi seker

Once firmmizi yliksek sicakliga (220°C) getirip Isitiniz.

Keskin bir bigagin ucuyla, ette delikler aginiz. Sarimsagi dilim dilim kesip, bu deliklerin igine batiriniz. Ki¢ik bir
kasede hardal, tuz ve biberi karistirip, etin her tarafini ovunuz. Sonra etin her yanini una bulayiniz.

Bagska bir kiliclk kasede sos malzemesini karigtiriniz. Eti rosto tepsisine yerlestirip, firnin orta katina stirintiz. 20
dakika sonra firinin sicakhgini biraz azaltip (190°C), tstline hazirladiiniz sosu ddkerek, eti bir saat 15 dakika,
arasira suyundan alip Ustlne gezdirerek pisiriniz. (Sosu azalirsa biraz daha su ya da et suyu katiniz. Sos
oldukca koyu olmalidir.)

Rosto tepsisini firindan alip, eti sicak servis edeceksiniz, 1sitiimis bir servis tabagina koyup Ustline sosu
dokerek, dilimleyip servis ediniz. Soduk servis edeceksiniz, sogutulmus servis tabagina koyup Ustline sosu
dékiniz. Sogumasini bekleyip dilimleyerek servis ediniz.

Not: Izgara kuzu budunu, sicak yada soguk olarak, yaninda haslanmig taze patates ve bitiin haglanmig havugla
servis edebilirsiniz.
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