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KUZU KARSKI

Mehmet Yalginkaya

Marinasyon icin yogurt, biber salcasi, kimyon, yenibahar, biberiye ve tuzu derin bir kasede glzelce harmanlayin.
Etin sinirini ve yagini temizleyip marinasyonda en az 40 dakika dinlendirin.

Patlican bedendi i¢in patlican, kirmizi kapya biber, yesil biber ve chili biberini kdzleyin.

Bir kaseye sicakken alip glzelce stregledikten sonra 15 dakika terlemesini bekleyin.

Bir tencerede orta ateste tereyagini eritin.

Eriyen tereyagdina 2 yemek kasiJi un ekleyin ve kokusu gidene kadar kavurun.

St girparak yavasga topaklanmayacak sekilde ekleyin.

Topraksi tat igin muskat rendeleyin.

Kivam aldiktan sonra kdzlediginiz sebzeleri kabuklarindan soyup fine brunoise dograyip begendiye ekleyin.
5 dakika orta ateste pisirdikten sonra ocaktan alip rendelenmis parmesan tuz ve karabiberi ekleyin.

Kuru mardim erik sos i¢in bir tencerede zeytinyaginda kiip dogranmig sogdanlari soteleyiniz.

Yumusayan soganlara nar eksisi, sumak, kuru mardim erigi, limon ve chili biberi ve sebze suyu ekleyip 25
dakika kaynatin.

Ardindan ince stizge¢ yardimiyla sosu slzin ve kisik ateste kivam alana kadar ¢ektirin.

Kuru mantar igin ince dilimlenmis kestane mantarlarini tuz, karabiber ve zeytinyadi ile harmanlayip iki firin
tepsisi arasina yagl kagidin Ustiine dizin.

100 derece firinda dakika kurutun.

Servis igin patlican piresini taban olarak kullanin.

Uzerine kuzu sirti yerlestirin.

Daha sonra erik pUresi, kuru mantarlar ve son olarak kdpukli tereyagi ile servis edin.
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