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KIRMIZIBIBERLI KUZU SOTE

500 g kuzu eti (buttan; battin yaglari alinip, ince seritler halinde kesilmis)
1 corba kasigi kirmizibiber

1/2 tath kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)
1/2 tath kasigi tuz

350 g brokoli

2 tath kasig1 kimyon tohumu

1 corba kasigi tuzsuz tereyag

1 dis sarimsak (dévulmus)

3 arpacik sogani (ince dogranmis)

2 defne yapragi

3 domates (kabuklari soyulup, dogranmis)
35 g (2 ¢orba kasidi) krema

Et seritleri, kirmizibiber, karabiber ve tuzun yarisini bir salata k&sesinde iyice karistirin. Sonra k&senin tstlinu
Ortlp, serin bir yerde (buzdolabinda degil) 6 saat (arada 1 kez iyice karistirin) bekletin.

Bekletme siresinin bitimine 10 dakika kala, blytk bir tencereye 2,5 cm yikseklikte su koyup, igine delikli
bugulama kabi yerlestirerek, tencereyi orta atese oturtun ve suyu bir tasim kaynatin. Kaynayinca bugulama
kabina brokkoliyi koyup, Ustiine kalan tuzu ve kimyon tohumlarini serperek, brokoliyi Usti agik olarak
yumusayincaya kadar (5 - 6 dakika) buharda pisirin.

Bu arada, tereyagini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak tereyagdini eritin. Yag eriyince sarimsaklar,
arpacik soganlari ve defne yapraklarini koyup, arpacik soganlarini yumusayincaya kadar (1 - 2 dakika) sote
edin. Atesi acip, et seritlerini tavaya ekleyin ve ara sira karigtirarak, 2 - 3 dakika sote edin. Domatesleri koyup,
bir tasim kaynattiktan sonra, 2 dakika pigirin.

Tencereyi atesten alip, brokoliyi nsitilmig bir tabaga ¢ikarin. Tavayida atesten alip, defne yapraklarini atarak, et
soteyi bir servis canagina bosaltin. Kremay: ekleyip, karistirdiktan'sonra, yaninda brokoliyle servis yapin.
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