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KESTANELI KUZU

2 kg.luk kuzu butu
20 adet yesil kakule
15 gr. top karabiber
20 gr. bal

50 ml. zeytinyagi

2 adet sogan

250 gr. kestane
500 gr. 1spanak

1 adet havug

300 ml. et suyu veya bulyon
Tuz

Karabiber

Kakulenin tohumlarini hafifce ezin ve yadsiz tavada 1 dakika kavurun. Soguyunca robotta irice kiyin. Bal ve 20
mi. zeytinyadini kakulelere ekleyin. Ispanadi ayiklayin ve yapraklarini sicak suya batirip blanse edin. Kabaca
dograyin. Havucu temizleyip iri rendeleyin. Kestaneleri firinlayin ve kabuklarini soyun. Butun kemigdini kasabiniza
¢ikartirin. Tuz ve karabiber serpin. Hazirladiginiz balli karigimi butun tzerine iyice yedirek sirln. Ispanaklari ve
havug rendeyi ete ddseyin. Mutfak ipi ile rulo yapip sarin. Soganlari irice kiyin. Kalan yagi tavada kizdirin,
soganlari geffaf oluncaya kadar kavurun. Eti her tarafi agik kahverengi olana kadar bu soganl yagda kizartin. Et
suyunu ve kestaneleri ekleyerek eti firin kabina alin. Onceden 180°C'de isitiimis firnda yaklasik 2 saat pisirin.
Pisme suresinde eti araliklarla gevirip Gzerine suyundan dokuin. Eti firindan ¢ikarip ipliklerini ¢ikartin.
Kestanelerle beraber servis yapin.
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