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KUZU PIRZOLASI PARIZYEN

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):

12 kuzu pirzolasi,

100 gram margarin yag,

6 korpe enginar,

1 kahve fincani kiyilmis maydanoz (isteyen daha fazlasini kullanabilir),
1/2 kilo patates,

1 limon,

4 corba kasigi zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yepimi : Enginarlarin saplarini kesip dislarindaki kati yapraklari ayiklamali. icteki yapraklarin sivri uglarini kesip
gbbekleri ndeki tlyleri ayikladiktan sonra bunlar ortadan ikiye bdlmeli (Bitln bu islemler enginarlari bir limonun
suyu katilmis soguk suyun icinde tutarak yapmali ve bir stire bu suda birakmali. Bltlin enginarlarin temizlenip
kesilmesi sona erince diiz alth bir kusaneye 30 gram margarin yagdiyle 3 ¢orba kasigi zeytinyagini koymali ve
yagi isitmali. Yag 1sininca enginar pargalarini bir yanlar Gzerine yatirarak tencereye oturtmali. Tuzlayip bi_
berlemeli ve Gzerlerini 6rtecek kadar su koyup kabin agzini drtmeli, vakit vakit gevirerek enginarlari hafif bir
ateste iyice pisirmeli.

Kabi atesten indirmeden iki dakika 6nce enginarlarin tGzerine kiyllmis maydanozu serpmeli.

Beri yanda patateslerin kabuklarini soy-rnali ve 6zel aletiyle bu patateslerden ceviz iriliginde veya daha kiguk
boyda toplar ¢ikarmali (isteyenler kiiglk boy patatesleri ayiklayarak ayni isi kendiliklerinden yapmis olabilirler).
Patateslerin soyulmasi bitince bunlari tuzlu suya atmall ve kaynatarak haglamali. Patatesler dagilmayacak kadar
haslaninca bunlari sudan ¢ikarmali ve i¢ine 50 gram margarin yagiyle 1 kasik zeytinyagdi koni mus bir kusaneye
atip tahta kasikla karistirarak sote etmeli. Odun kémdir( atesinin dért parmak yukarisina, izgarayi oturtmal.
Izgara kizinca bunu bir tlyle yaglamali ve kuzu pirzolalarini izgaranin Ustline oturtmali. Vakit vakit margarin
yagina bulayarak pirzolalarin énce bir yuzlerini sonra 8bdr ylzlerini kizartip sicak bir yerde tutulan servis
tabagina koymali.

Pirzolalarin bir yanina sote edilmis yuvarlak patatesleri dblr yanina da enginarlar koyduktan sonra tabagi
sofraya gotlrip servis yapmali.
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