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KUZU KOLU (BOSNA)

3,5 kg'lik 1 kuzu kiregi (yagdlan ayiklanmig)

8 sap maydanoz

4 fiske kekik

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi (yumusatilmig)
Sosu:

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

250 gr mantar (silinerek temizlenmis)

30 gr (1/4 su bardagi) un

200 gr (1 su barda@) st

200 gr (1 su bardag) et suyu

1 kahve kagiJi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi hindistancevizi

500 gr taze patates (kabuklari kazinip, haglanmis ve stiziimis)
2 ¢orba kagsi§i krema

Once finninizi orta sicakliga (190"C) getirip I1sitiniz.

Keskin bir bigakla, kemige yakin 12 yarik yapip, maydanoz ve kekikleri yariklara doldurunuz.

Etin her tarafini 6nce tuz ve karabiberle, sonra da yumusatiimis tereyadla ovunuz. Eti bir rosto tepsisine
yerlestirip, tepsiyi firna slrerek 2 saat 15 dakika, ete bir bicak batirildiginda ¢ok acik pembe renkte su ¢ikana
kadar pisiriniz. Firininizi séndiriintz.

Sosu hazirlamak igin, blyUk bir tencerede, yagi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca, mantarlari katip 7-8 dakika,
mantarlar kizarana kadar yagda dénduriindz. Unu ekleyip tahta kagsikla iyice karigsana kadar karigtirdiktan sonra
sUt, et suyu, tuz, biber ve hindistancevizini katip, surekli karigtirarak kaynatiniz. Atesin altini kisip, patatesleri
ekledikten sonra, tencerenin kapagini kapatarak 10 dakika daha pisiriniz. Tencereyi atesten aliniz. Kremayi
katip karistirarak, bir kenarda sicak bekletiniz.

Rosto tepsisini firindan ¢ikarip, eti kesme tahtasinin dstiinde dilim dilim keserek, isitilmig bir servis tabagina
yerlestiriniz. Kremali sosu etin etrafina déseyip, yemeginizi servis ediniz.
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