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KUZU ROSTO

1,5 kg kuzu budu

4 yemek kasigi zeytinyagi

4 dis sarimsak

7 bebek patates

7 bebek havug

10-12 arpacik sogan

2 dig sarimsak

1 tutam taze adagayi yapragi
1 cay kasigd! taze biberiye yapragi
2 defne yapragi

2 taze kekik dali

Tuz

Gekilmis tane karabiber

3/4 su bardag sirke
Pisirmek igin:

3 yemek kasigi tereyagi

Kuzu but etinin fazla yagdlarini kesip zeytinyagiyla ovun. Keskin bir bigakla boylamasina derinin hemen altindan
kesikler agin. Sarimsak ve taze otlardan yerlestirin. Tuz ve karabiber serpin. Kalan taze otlari etin Gzerine koyup
buzdolabinda iki saat bekletin. Firin tepsisinin tabanina havug, patates, arpacik sogan ve sarimsaklari
yerlestirin. Eti de sebzelerin lizerine yerlestirip iki yemek kasig zeytinyagi gezdirin.

Etin Gzerini yagh kagit ile sarin. Onceden 1sitiimig 190 derece firinda arada bir tereyag ile yadlayarak 35 dakika
pisirin. Uzerini agip sirkeyi dokun ve et kivamini bulana kadar yaklasik 15 dakika daha pisirin. Eti isitilmig bir
servis tabagina alin. Tepsiyi sallayip, ylzeydeki yaglari kasikla aldiktan sonra, suyunu bir sos kabina aktarin.

Eti dilimleyip bir servis tabagina alin. Sosu da ayri bir sos kabina alin. Eti yaninda sosla beraber sicak servis
yapin.
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