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KAZ GOGSU

https://diplo.de

3 adet kaz g6égsu
375 ml elma sirkesi
9 tath kasig seker
3 cubuk targin

9 adet karanfil

2 adet portakal
375 ml kaz eti suyu
Tuz

Karabiber
Tereyagdi

Kaz eti suyunu elde etmek igin; 2 adet sodan, 1 adet havug ve 1 adet kerevizi yagda koyulasincaya kadar
kizartip 100 gr un ve 3 It su ekleyip 4 saat kaynatin. Su azaldikga arada bir su ilave ediniz.

Sekeri tencerede karamelize ediniz, sirkeyi ilave ettikten sonra targin gubuklarini, karanfili ve portakallarin
sadece kabugdunu ekleyerek birkag¢ dakika pisiriniz. Tencereyi ocaktan aliniz.

Kaz gdguslerini tuz ve biberle ovalayiniz, derisi agsag gelecek sekilde firin tenceresine yerlegtiriniz. Tencereyi
180 derecedeki firina veriniz. Bir saat sonra tencerenin dibinde biriken yagli suyu dékiniiz. Hazirlamig
oldugunuz sosu géguslerinin Gzerine damlatiniz, etleri gevirip, kalanini da Gzerine dékinuz. Eti tekrar firina
vererek 130 derecede 2 saat boyunca pisiriniz. Kazlarin toplam agirh@ 1 kg[?li geciyorsa pisirme siiresini 1 saat
uzatabilirsiniz. Bu strenin sonunda deri hala ¢itir ¢itir olmamigsa son 5 dakika firinin derecesini 250 dereceye
yikseltiniz. )

Tencerenizdeki biriken suyu ayri bir tencereye dokiniz. Uzerine ayr bir kapta hazir tuttugunuz kaz eti suyunu
dbkerek, kaynatin. Daha sonra soguk tereyag ile bu sosu kati bir kivama getirin. Sosu etinizin tGzerine dékerek,
yaninda patates puresi ile servis edebilirsiniz.
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