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KAYISILI KUZU ETI

Arda Turkmen

750 Gr. Kemiksiz Kuzu Eti

2 Adet Orta Boy Sogan

5 Adet Yesil Biber

3 Su Bardagi Et Suyu veya Tavuk Suyu
3 Corba Kasigi Zeytinyagi

1/2 Tath Kasigi Rendelenmis Zencefil
1 Tutam Tel Safran

3 Adet Kisnis Tohumu

1 Gorba Kasigi Limon Suyu

Tuz

Karabiber

3 Corba Kasigi Un

150 Gr. Kuru Kayisi

2-3 kagik kadar una birer tutam tuz ve karabiber ekleyelim, etimizi bu un ile iyice harmanlayalim. Etin her yeri
una iyice bulansin.Daha sonra yemegi pisirecedimiz tencereye biraz sizma zeytinyagdi koyup, kuzu etini iyice
cevirerek pisirelim.Bu arada 3 adet yesilbiberi ve 2 sodani piyazlik kiyalim. Bagka bir tavada tuz ve karabiber
ekleyerek iyice 6ldirmeden biraz soteleyelim. Soteledigimiz biber ve sogani etin oldugu tencereye ilave edelim.
Uzerine 3 su bardagdi kadar et ya da tavuk suyu ekleyelim.1 bardak sicak suyun i¢ine 1 tutam tel safran atalim
ve safranin birazcik agilmasini bekleyelim. Daha sonra bardagdin igcindeki suyla beraber safrani tenceremize ilave
edelim. 1 parmak ucu kadar taze zencefili de ince rendeleyip tenceredeki karigima ilave edelim.Tenceredeki et
suyu kaynayana kadar harl ateste tutalim, kaynadiktan sonra altini kisalim ve disik ateste tencerenin agz
kapali olacak sekilde 40 dakika kadar pisirelim.40 dakika sonra 8 adet kayislyl dograyalim, kalan 1 adet
biberimizi de jllyen dograyalim. 5-6 adet kignis tohumunu ezelim, 1 ¢orba kasidi limon suyu ile beraber hepsini
tenceremize ilave edelim ve 15 dakika kadar daha adzi kapali olacak sekilde disik ateste pigirelim.
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