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KUZU KULBASTI

Kuzu But (600 gram)
Kirmizi Biber (Yarim adet)
Sari Biber (Yarim adet)
Yesil Biber (Yarim adet)
Kabak (1 adet)

Havuc (1 adet)

Yesil Sogan (2 adet)
Siviyagd (1 cay bardag)
Sarimsak (3 dig)

Taze Kekik (4 dal)

Tuz (1 tath kasidr)
Karabiber (1 cay kasigi)

Bir teflon tavaya 1 ¢ay bardadi siviyagi koyarak isitin ve Gizerine ince dilimler halinde dogradiginiz yarim yesil
biberi, yarim sari biberi, 1 adet havucu, 1 adet kabagi ve 2 adet taze sodani atin. 3 dis sarimsagi da kigik
kipler halinde dodrayarak tavaya ekleyin. 4 dal taze kekig@i klicUk kii¢Uk dograyin ve tavaya serpin. Hepsini
birlikte karigtirin.

Sebzeler kizgin yagda 1-2 dakika sotelendikten sonra (canliliklar ve dirilikleri tamamen yok olmadan) tavadaki
malzemeyi (yag tavada kalacak sekilde) servis tabagina alin.

Bu sirada kuzu budunu yaprak gibi kesin. Etleri keserken olabildigince ince, biitin ve zarsiz olmasina dikkat
edin. Dilediginiz miktarda tuzla etleri tuzlayim.

Sebzeleri kizarttiginiz tavadaki yagin dstiine kestiginiz kuzu butlarini yerlestirin ve yaklasik 5 dakika etler
kizarmcaya kadar pisirin. Kizartma atesinizin iyice kizmig olmasina dikkat edin.

Ayri bir yerde hazirladiginiz pilavi servis tabagdinin ortasina koyarak yemegi servis edebilirsiniz. Sebzelerin
Uzerine dilimlenmis maydanozlari koyun ve Uzerine etleri yayarak servis yapabilirsiniz.

Not: Etleri bir glin 6nceden zeytinyadi, tuz ve kekikle terbiyeleyerek, bir giin buzdolabinda dinlendiriimesi
Onerilir. Etlerin mimk0n oldudu kadar kizgin tavada sulandiriimadan kizartiimasi gereklidir. Aksi halde et sert
olur. Etlerin kizartimasinda ¢ok az yag kullanildigi icin teflon tavayi tercih etmeniz iyi olur.
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