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KUZU GUVECI (YEMEN)

1 kg'lik 1 kuzu budu (kemikleri ¢ikarilip kusbasi kesilmis)

50 gr (1/4 su bardag)) rafine yag

1 iri sodan (ince dogranmisg)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 salgalik kirmizibiber (beyaz kismi ve tohumlari ayiklanip kiyilmig)
1 yesil sivri biber (beyaz kismi ve tohumlari ayiklanip kiyilmig)
150 gr domates salgasi

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 kahve kagsi§i pul kirmizibiber

1 tath kasigi kimyon

6 yumurta (hafifce ¢irpiimis)

1 corba kasigi (eritilmis tereyagi)

60 gr (1/2 su bardagi) kasar peyniri rendesi

1 kahve kasi§i safran (1 corba kasidi su ile karistiriimig)

BuyUk bir tencerede, rafine yadi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca, kuzu etlerini katip arasira karistirarak 7-8
dakika, etlerin her tarafi hafif kahverengi olana kadar kizartiniz.

Sogan, sarimsak, salcalik ve sivri biberleri ekleyip, arasira karistirarak 5-6 dakika, soganlar yumusak ve pembe
olana kadar pisiriniz. Domates salcasini ekleyip, 5 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten alarak tuz,
karabiber, pul kirmizibiber ve kimyon serpiniz. Tenceredeki karisimi kasikla, blyutk ve derin bir glivece
bosaltiniz.

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz.

KugUk bir kasede, yumurtalari, eritUmis tereyadi ve kasar peyniri rendesini ¢irparak karigtirdiktan sonra, safran
karnsimini icine akitiniz. Yumurta safran karigimini glivegteki kuzu etlerinin Gsttine dokip karistiriniz.

Gauveci finna surtip 35-45 dakika, etler yumusaymcaya kadar pisiriniz.

Gauveci firndan alip servis ediniz.
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