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KUZU ETLI PIRINC CORBASI

1 corba kasig aygicek yagi

2 kuzu kolu (yaklasik 1 kg; bitin yaglarn temizlenmis)
750 g sogan (iri dogranmig)

500 g domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, iri dogranmig)
3 su bardagi tuzsuz tavuk (ya da et) suyu

1 havug (kazinip, yaklagik 5 mm kaliniginda dilimlenmig)
8 dis sarimsak (kiyilmig)

1 kereviz sapi (dogranmis)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigi tuz

1 tath kasidi biberiye

180 g piring

Aygicek yagdini bir tavaya koyup, tavayi harli atese oturtarak, yagi isitin. Isininca kuzu kollarini koyup, siksikaltlist
ederek, her yanlari kahverengilesinceye kadar (yaklasik 15 dakika) kizartin. Sonra kuzu kollarini blydk bir
tencereye aktarip, bir kenara birakin.

Tavanin altini kisip, sodanlari koyun ve orta ateste sik sik karistirarak, renkleri hafifce esmerlesinceye kadar
(10-15 dakika) pigirin.

Tavay atesten alip, delikli spatulayla soganlari kuzu kollarinin bulundugdu tencereye aktarin. Tavayi yeniden
atese oturtup, tahta bir kasikla, tavanin dibine yapismis artiklari kaziyarak, erimeleri igin iyice karistirin.
Domatesleri ekleyip, suyunu yari yariya ¢ekinceye kadar (yaklasik 5 dakika) kaynatin. Tavayi atesten alip,
domatesli karisimi kuzu kollarinin bulundugu tencereye aktarin. Sonra tavuk suyu (ya da et suyu), yaklasik 10 su
bardadi su, havuglar, sarimsak, kereviz saplari ve karabiberi ekleyerek, tencereyi orta atese oturtun ve bir tagim
kaynatin (ylzeyde biriken képuUkleri kasikla alip atin). Kaynayinca tuzu ve biberiyeyi ekleyip, atesi kisarak, kuzu
kollarini iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 1,5-2 saat) pigirin.

Bu arada bir bagka tencereye 1 su bardagi su koyup, pirinci ekleyerek, tencereyi orta atese oturtun ve bir tagim
kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, pirinci butln suyunu ¢cekene kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin. Tencereyi
atesten alip, bir kenara birakin.

Oblr tencereyi atesten alip, kuzu kollarini blyUk bir tabaga (ya da bir tepsiye) ¢ikarin. Elle tutulacak kadar
soguduklarinda, etleri kemiklerden ayirip (kemikleri atin), ki¢Uk pargalara dograyin. Et pargalarini yeniden
tencereye koyup, 6bur tenceredeki haglanmis pirinci ekleyin ve tencereyi kisik atese oturtarak, piringleri iyice
yumusayincaya kadar pisirin. Tencereyi atesten alip, ¢corbayi blyuk bir gorba kasesine aktararak, servis yapin.
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