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KARABIBERLI KUZU SIRTI

Selin Kutucular

Kuzu Sirti

Siit

Zeytinyad!

Tane Karabiber

4 Corba Kasigi Seker

4 Sap Biberiye Yapraklari
1 Adet Kuru Sogan

60 MI. Krema

2 Corba Kasigi Tereyagi
125 MI. Balzamik Sirke

Kemiksiz kuzu sirtini bir gece sitte bekletelim. Zeytinyagiyla iyice masaj yapalim ve iri cekilmis karabiberle
kaplayalim. 175 derecede turboda isittigimiz firinda 20 dakika pisirelim ve sosumuzu hazirlamaya bagslayalim.
Balzamik sirkeyi, sekeri ve biberiye yapraklarini bir tencereye koyalim ve kaynatalim. Sekerin iyice erimesi igin
arada bir karistiralim. Kdp kiip dogradigimiz sogani ekleyelim ve tencerenin kapagdini kapatip 10 dakika
pisirelim. Daha sonra kapagi agalim ve sos kivam alana kadar pisirmeye devam edelim. Kivam almis sosu tel
slizgegten ya da tllbentten gegirelim. Stizlilemeyen sodani ve biberiye yapraklarini atalim. Kremayi ekleyerek
tekrar kisik atese koyalim ve sos koyulasana kadar ateste tutalim. En son servisten énce tereyagini ekleyelim.
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