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KEREVIZLI KUZU

1 kg yadsiz kuzu eti (tercihen buttan; bitin yaglan alinip, kugbasi dogranmig)
2 1/2 su bardag tuzsuz tavuk (ya da et) suyu

500 g kiguk boy sogan (kabuklari soyulmus)

500 g mantar (yikanip kurulanmig)

8 kereviz sapi (dogranmig)

2 ¢orba kagigi misir nisastasi

2 taze biberiye dali (ya da 1 kuru biberiye dal)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

16 yarim cevizici (180 °C'a isitilmis firnda 10 dakika kizartiimig)

Bir tavayi harli atese oturtup, iyice kizdirdiktan sonra, kusbasgi etleri koyarak, her yanlari altin sarisi bir renk
alincaya kadar sote edin. Sonra delikli kasikla bir tencereye aktarip, tavuk (ya da et) suyunu ekleyerek,
tencerenin kapagini kapatin ve kisik atege oturtup, etleri 30 dakika pisirin.

Bu arada atesi biraz kisip, sodanlari tavaya koyarak, orta ateste 1 dakika sote edin. Mantarlari ve kereviz sapi
parcalarini ekleyip, sebzeleri altin sarisi bir renk alincaya kadar (3 - 4 dakika) sote edin. Sonra tavayi atesten
alip, bir kenara birakin.

Misir nisastasini kiigUk bir kdsede 1 ¢orba kasigi suyla karistirip, karisimi atesteki tencereye ekleyin.
Karigtirarak bir tagsim kaynatin. Kaynayinca tavadaki sebzeler, biberiye ve karabiberi ekleyip, tencerenin
kapagdini kapatarak, karisimi 40 dakika kisik ateste pisirin. Yarim ceviziglerini ekleyip, 5 dakika daha pisirerek
(tencerede, etleri 6rtmeyecek kadar pisme suyu kalmalidir; daha fazla kalmigsa, atesi acip, biraz daha gektirin),
tencereyi atesten alin ve kerevizli kuzu kebabini 8 tabagda bdltstirerek, servis yapin.
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