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KUZU BUT

1 adet (2 kg) kuzu but

1 corba kasigi tuz

5 dis sarimsak

1 ¢corba kasigi tane karabiber

3 adet kuru kirmizi biber

2 ¢orba kasiJi kuru kekik

Yarim su bardagi zeytinyagi

1/3 su bardag limon suyu

2 adet limonun kabugunun rendesi
3 corba kasigi biber salcasi

Havanda 1 ¢orba kasigi tuz ile 5 dis sarimsagi déviin. 1 ¢corba kasidi dért renk tane karabiberi havana ekleyin
ve 3 adet aci kirmizi kuru biberi ister elinizle ister bigakla ufak pargalara béllp havana atin ve dévmeye devam
edin. 2 gorba kasigi kuru kekigi, 1 corba kasigi limon kabugu rendesini de ekledikten sonra sos kivamina
gelmesi igin 1/2 bardak zeytinyagi, 1/3 bardak limon suyunu ekleyip sosa hem tat hem de renk vermesiicin 3
¢orba kasidi biber salgasini da karistirin. Tim malzemeleri birbirleriyle kaynasana kadar karigtirin.

Daha sonra butun stlinde baklavalar olusacak sekilde tstlindeki yag tabakasindan iki buguk santim araliklarla
bir santim derinliginde kesikler atin. Daha sonra bu yan kesiklere baklavalar olusturacak sekilde ¢capraz kesikler
atin. 3-4 yerine meyve bicagini 7-8 santim daldirip, parmaginizin girecegdi delikler agin.

Sosu parmaginizla butun igine iyice daldirin. Bu sekilde en az (i¢ saat, tercihen bir gece bekletin. Argelik Gurme
Ankastre Firnni 130 dereceye getirin, firin tepsisindeki budu folyo kagidiyla kaplayin. Bu sekilde 3- 3,5 saat
pisirin.

Sonra folyo kagidini alin. Erimis yag ve sularini etin istiinde gezdirin. iki saat daha pigirip son 15 dakikasinda
finni 250 dereceye ¢ikarin veya firnin 1zgarasini acin. i¢i yumusacik dislysa gitir bir etiniz olacak.
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