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KARATAVUK FIRINDA

8 karatavuk

30 gram margarin

8 parca kuzu gémlegi

yeteri kadar tuz ve karabiber
Marinati icin:

1/3 bardak zeytinyagi

ince ince dogranmis 3 korpe havug
kiyilmis 2 bas sogan

birka¢ kereviz yapragi

1 tutam kekik

ezilmis 1 bas karanfil

ince dogranmig 1/2 demet maydanoz
dévilmas 3 dis sarimsak

yeteri kadar tuz ve karabiber

Marinat malzemesini ¢ukur bir porselen kaba koyup karistirmali. Karatavuklarin tiylerini yolup i¢lerini cikarmali.
Ayaklarini kesip gdzlerini ¢ikardiktan sonra bol akarsuda iglerini, diglarini iyice yikamali. Sular sGiziltiince kuglar
marinatin icine yatirmali ve yazin yarim giin kigin bir giin marinatta birakmali. Bu sire sonunda kuglari
marinattan ¢ikarmal, iglerini ve diglarini tuzlayip biberledikten sonra herbirini bir par¢a kuzu gémlegine sarmali;
acllmamalari i¢in kiiglik madent sisciklere gecirmeli. Pyrex bir kayik tabaga margarin yagini koyup bunu orta isili
bir atese oturtmali. Yag eriyince kuzu gémlegine sarilmis karatavuklari kaba koymali ve her yanlarini ¢evirerek
iki-Uc dakika kuvvetli ateste pisirmeli. Vakit vakit gevirerek karatavuklari orta isili ateste yarim saat kadar
pisirmeli. Bu sUrenin sonunda kabi atesten indirmeli ve orta isili bir firna sokarak burada da vakit vakit ¢evirerek
15 dakika pisirmeli Sonra pyrex kabi firndan ¢ikarip oldugu gibi sofraya gétirerek servis yapmali. Karatavuk'un
en lezzetli oldugu mevsim sonbahar olduguna goére bu yemegi de sonbaharda pisirmek en akillica istir. Bazi
kimseler bu kuslari kuzu gdmlegi yerine jambon dilimlerine sarip pisirmektedirler. Muhakkak jambonla
pisirilenler daha lezzetli olmaktadir.
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