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KUZU KOL SARMA

Malzeme

Kuzu kol 1 adet

Maydanoz 5 dal

Ekmek ici 2 dilim

Kekik 1 ¢ay kasigi

Sarimsak 2 dis

Tuz, biber istege bagli

Biber salgasi 1/2 ¢orba kasigi
Siviyag 2 ¢orba kasig

Maydanoz temizlendikten sonra incecik kiyilir. Ekmek ici incecik ufalanir. Sarimsak ddvilerek ezilir. Ekmek igi,
maydanoz, sarimsak ve kekik birlikte karigtirilir.

Kuzu kolun kemikleri ¢ikartilir ve fazla yaglari temizlenir. Kolun i¢ kismina tuz atilir ve biber salgasi strulir.
Aromatik malzemenin tamami bunun tzerine serpilir. Kol silindir seklinde sarilir ve mutfak ipiyle iyice sarilarak
baglanir.

Finn 230°C'de isitilir. Kol sarma tuzlanip yaglandiktan sonra ki¢uk bir firin tepsisine yerlestirilir. Firina verilerek,
230°C'de 10-15 dakika pisirilir. Sarmanin yizu kizarmaya basladiginda firinin sicakhigi 180 °C'ye dusUrulir ve
yaklasik 50 dk sureyle yavas yavas pisirilir. Stre bitimine 15 dk kala tepsiye bir bardak su konulur. Bu su
tepsinin yanmasini énler ve sos olarak da yemegin tzerine dokilUr.

Bu yemegin yaninda, garnitlr olarak, patates kizartma, sote edilmis sebze veya pilav verilebilir. Sarmanin ipleri
alindiktan sonra yuvarlak dilimler halinde kesilir. Servis tabadina alinip sicak sicak servis edilir. Sosu da
sarmanin tzerine, gezdirilerek dékaldr.

Bir kuzu kol 1 ila 1.2 kg arasinda gelir. Temizlenip kemikleri alindiktan sonra 600 ila 700 Gr kemiksiz et kalir.
Yani kisi basina 165 Gr civarinda et diser. Bu ydntemle pisirilecek etler, daima, etin 6z suyu iginde kalmasi igin,
Once cok yuksek sicaklikta ve daha sonra orta sicaklikta pigiriimelidir.

© lezzetler.com tarif no:14979 « adi:Kuzu Kol Sarma + génderen:Rana ilden « indirme tarihi:04.05.2024 - 16:32


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kuzu-kolu-dolmasi-vt7110
http://www.tcpdf.org

