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KUZU KAPAMA

1 kilogram kemikli iri kuzu eti
6-7 su bardagi su

10 adet taze sogan

5 dis sarmisak

1 demet taze nane

4 yemek kasigi tereyagi
5-6 adet pazi yapragi

3 adet kuru sogan

2 yemek kasigi un
Yarim su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber
1 adet defne yapragi
5-6 adet karanfil

Oncelikle bir tencereye 6-7 su bardagdi suyu koyup kuzu etlerini, karanfil, tuz ve defne yapragdini ilave ederek 15
dakika kadar haglayin. Etleri haglama suyundan ¢ikarip, genis bir kaba alip, bir tarafta bekletin.

Kuru soganlari piyazlik kiyin. Pazi yapraklarini ayiklayip, blyik parcalar halinde dograyin. Taze soganlari 5
santimetre uzunlugunda kesin. Sarimsaklari iri iri kiyin. Etleri bir tencereye dizip, kuru soganlari, taze soganlarin
yarisini, ayrica iri dogranmig sarimsaklari, yarim demet iri kiyilmis naneyi Uzerine ekleyin. En tste de saplari
aylklanmig bitin pazi yapraklarini etlerin Gzerine kapatin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Tereyadini da kiguik
parcalar halinde tencereye ilave edin.

Kisik ateste 50 dakika kadar pisirin. Bir kasede unu yarim bardak suyla karistirin. Sonra da yemegin Ustiine
ekleyip, kalan naneleri, taze soganlari pismesine yakin ete ekleyin. 2-3 dakika daha pisirip, hemen servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:141585 « adi:Kuzu Kapama « gdénderen:nazgiil « indirme tarihi:03.04.2025 - 08:04


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kuzu-kaplama-vt66965
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/kuzu-kapama-141585.jpg
http://www.tcpdf.org

