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KABAKLI KUZU SIRTI

Malzemesi: (6 kisilik)

Her biri 200 gramlik 6 kuzu sirti
1 tath kasidi tuz

1/2 tath kasig karabiber

4 corba kasigi gicekyagi

1 orta boy sogan

3 sivri biber

1 iri dis sarimsak

3 veya 4 orta boy domates
3 orta boy kabak

2 bardak et suyu

Hazirlanisi:

Once finninizi orta hararette 1sitin. On hazirlik olarak domatesleri, kabuklarini soyup gekirdeklerini temizledikten
sonra, iri zar bigimi dograyin. Biberleri, sap ve ¢ekirdekli kismilanni temizleyip, halka halka dograyin. Sarmisagi
ince kiyin. Sogani piyaz dograyin. Kabagi kaziyip yikadiktan sonra, yarim santim kalinliginda dilimleyin. Blyuk
ve yayvan bir tencerede yagi orta ateste kizdirin. Kuzu sirtlarini tuzlayip biberleyin. Tencerede, 5-6 dakika, her
iki yanlarini da pisirin. Kuzu sirtlarini tencereden Borcam'a aktarin. Tencereye sogan, biber ve sarmisagi katip,
her G¢UnG de bir ka¢ dakika pisirerek éldirtin. Domatesi ilave edip, bir kag dakika daha pisirip, tencereyi
atesten alin. Tuzunu ve biberini kontrol edin. Gerekiyorsa biraz daha tuz ve biber katin. Kabaklari, Borcam daki
etlerin yanina ve Ustlne dizin. Uzerine tenceredeki malzemeyi, ve eger dilerseniz bunun Uzerine de bir kag dilim
domates daha, ilave edin. Et suyunu katp, yemegi finna strtin. Yaklagik 40-45 dakika pisirip, firrndan alin.
Sicak olarak servis edin.
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