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KUSKONMAZLI YERELMALI KUZU YAHNISI

750 g yagdsiz kuzu eti (buttan, bdtin yaglan alinip 7,5 cm boyunda seritler halinde kesilmis)
500 g kuskonmaz (ayiklanip, soyulmus)

1 tath kasidi tuz

1/2 tath kasig aygicek yagi

3 arpacik sogani (ikiye kesilmis)

500 g yerelmasi

4 tath kasigi limon suyu (taze sikimig)

1 demet suteresi (yikanip, ayiklandiktan sonra, 30 saniye haslanarak, sizdirtimis ve kiyllmig)
1/4 tath kasig1 beyazbiber

3 ¢orba kasiJI sizme yogurt

Kuskonmazlarin uglarini kesip, bir kenara birakin. Kugskonmaz saplarini bir tencereye koyup, Ustlerini drtecek
kadar kaynar su ekleyin ve tuzun 1/2 tatl kasigini serpip, tencereyi orta atese oturtarak, kuskonmazlari 15
dakika pisirin.

Bu arada, cicekyadini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca arpacik soganlarini
koyup, 5 dakika sote ederek, delikli kagikla birtence-reye aktarin. Tavanin altini acip, et seritlerinin yarisini
koyarak, harli ateste altin sarisi bir renk alincaya kadar sote edin. Delikli kasikla, tenceredeki sodanlarin Usttine
¢ikarip, kalan etleri de ayni bicimde sote ederek, tavayi atesten alin ve etleri delikli kasikla tencereye aktarin.
Atesteki tencereyi alip, kugskonmaz saplarini delikli kepgeyle bir tabaga ¢ikarin. Kuskonmazlarin pisme suyunu,
tenceredeki etlerin Ustiine bosaltip, tencereyi kisik atese oturtarak, karisimi etler yumusayincaya kadar (yaklasik
1 saat) pisirin. Bu arada emaye bir tencereye 1 litre (4 su bardagi) su ve limon suyunun 1 tath kasigini koyun.
Yerelmalarini soyup (soydukga, kurumamalari igin limonlu suya atin), tencereyi orta atese oturtarak, iyice
yumusayincaya kadar (20 - 30 dakika) pisirin.

Tencereyi atesten alip, yerelmalarini delikli kasikla blendir kabina aktararak, plre kivami alincaya kadar
karistinin. Tabaktaki haslanmis kuskonmazlari ekleyip, yeniden plre kivami alincaya kadar karistirdiktan sonra,
pureyi tel stizgecten bir kAseye gecirerek, bir kenara birakin.

Atesteki tenceredeki pisme suyunun yiizeyinde biriken yagi kasikla alip atin. Delikli kasikla etleri ve arpacik
soganlarini bir tabada ¢ikarin. Atesi acip, tencerede kalan pisme suyunu bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi
yeniden kisip, ayirdiginiz kugskonmaz uglarini koyarak, yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika) haglayin ve
delikli kepgeyle, bir tabaga cikarin. Tencereye kasedeki yerelmasi - kugskonmaz plresi ve suterelerini koyup,
agir agir kanstirarak, i1sitin. Kalan limon suyu, kalan tuz, beyazbiber, tabaktaki et ve arpacik soganlarini
ekleyerek, yahniyi kisik ateste isitin. Sonra kuskonmaz uglariyla susleyip, ortasina yogurdu koyun ve tencereyi
atesten alip, servis yapin.
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