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KUZU KAPAMA

Kuzu eti (1 kg. 6n kol eti)

Pazi (4 yaprak)

Taze Sogan (5 dal)

Dereotu (2-3 dal)

Kereviz Yapraklan (5-6 yaprak)
Taze Kekik ( 3-4 dal)

Arpacik sogan (10 adet)

Su (9-10 su bardagi)

Margarin ya da siviyag (3 corba kasigi)
Un (2 gorba kasigi 30 gr.)
Yumurta (1 adet)

Yodurt (2 gorba kasigr)

Tuz (1-2 tath kasig)

Limon (Yarim)

Derin bir tencereye 4 su bardagi su koyun. Etleri blyUk par¢alar halinde kesin. Etleri yiksek ateste bir tagsim
kaynatin.

Etler beyazlayinca tencereden alin ve stzin.

Etleri slizdikten sonra tencerenize sodanlari (arpacik, bitin olarak) ve yagdi koyarak kavurun. Ardindan stizmas
oldugunuz etleri ekleyerek biraz daha kavurun.

Etler kavrulurken terbiyesi i¢in ayri bir kaba un, yumurta, limon suyu, yogurt koyarak iyice ¢irpin. Bu arada
atesteki etlerin yanmamasi igin karigtirmayi inmal etmeyin. Terbiyesi Gzerine 1 su bardagdi su ekleyerek biraz
daha c¢irpin.

Kavrulan sodan ve etlerin Uizerine 4 bardak su ilave edin. Tencereyi kapatarak 25-30 dakika etlerin pismesini
bekleyin.

Etler pismeye yakin sebzeleri tencereye ilave edin (sirasiyla pazi, (g-dort pargaya boélinmis taze sogan, kereviz
sapl, dereotu). Sebzelerle birlikte et 5 dakika kaynadiktan sonra tuz, tuz ve karabiber ekleyerek 3-5 dakika
daha kaynatin.

Taze kekikleri ekleyin ve son olarak da dnceden bagka bir kapta hazirladiginiz terbiyeyi etlere yavas yavas
doékin. Tencerenin kapagini kapatarak hepsinin birlikte 4-5 dakika daha kaynamasini sadlayarak yemeginizi
tamamlayin.

Pisen etlerinizi dlizgiin bir sirayla tabagdiniza yerlestirip Gzerine de tencerenizdeki sosu ekleyerek yemeginizi
servise hazir hale getirin.

Not: Aldidiniz kuzu etinin dn koldan ve zarli olmamasina dikkat edin. Sidir eti kullanilmasi tavsiye edilmez.
Etinizin sert ve yumusak olmasina gére pisme aninda zaman zaman kontrol ederek haglanma siresine karar
verin ve etinizin iyice yumusayana kadar haglayin. Atesinizin orta ates olmasina dikkat edin. Aksi halde etleriniz
suyunu kaybeder ve iyi pismez. Sonradan su eklemesi yapmayin etleriniz sertlesir ve hi¢ pismez.
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