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KUSKUSLU KUZU YAHNI

250 gr. kuru kayisi

180 ml. portakal suyu

30 ml. zeytinyagi

900 gr. kuzu biftek (dogranmis)
400 gr. dolmalik biber

200 gr. sogan

800 gr. tath patates

3 dig sarimsak

1 It. tavuk suyu

1/2 demet taze kignis yapragi
200 gr. light yogurt

Targin

Kimyon

Kisnis

Kuskus igin:

800 gr. kuskus

30[?ar gr. portakal, limon ve yesil limon kabugu rendesi

Yahni igin: Bir kasede kuru kayisilar, portakal suyu ve 125 mi. sicak suyu karistirin. Kasenin (izerini értiip 45
dakika bekletin.

Yapismaz ylzeyli yagsiz tavada kuzu biftekleri iyice pigirin.

Kuzu biftekler pisince ayri bir tabagda alin ve sicak muhafaza edin.

Biberlerin ¢ekirdeklerini gikartip kabaca dograyin. Sarmisaklari bir tutam tuz ile iyice dévin. Sodanlar kip
dograyin. Patateslerin kabuklanm soyup kabaca dograyin. Yagi biftekleri kizarttiginiz tavaya ekleyin. Biberler,
sogan, patatesler sarimsak ve baharatlari ekleyerek, kavurup tavuk suyunu iyave edin. Sarabi ekleyin ve
tavanin st agik sekilde suyunun yansi kalincaya kadar pisirin.

Kuzu biftekleri kum kayisilar ve kayisilari demlediginiz su ile tavaya ekleyin.

Yemegi tekrar kaynatin. Kuzu yumusayincaya kadar 50 dakika orta ateste pisirin.

Etler pistikten sonra dogranmis taze kisnis yapraklari ile karstirin.

Kuskus i¢in: Orta boy tencerede 1 It. suyu kaynatin. Kuskus ve rendelenmis kabuklan ekleyin. Tencereyi atesten
alin. Tencerenin kapagini kapatip kuskuslar suyu ¢ekinceye kadar yaklasik 7 dakika bekleyin.

Servis tabadina kuskusu koyun. Uzerine kuzu yahniyi ekleyip servis edin.
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