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KUZU SARMASI (PORTEKIZ)

8 kuzu eti dilimi (buttan; her biri yaklasik 90 g, bitln yaglari alinip, et tokaciyla yassiltiimis)
250 g yagsiz kuzu eti (buttan; bitin yagdlar alinip, iki bigakla kiyma haline getirilmis)
250 g domates (kabuklari soyulup, ¢cekirdekleri ¢ikarilarak, dogranmis)

2 tath kasigi tarhun

1/4 tath kasigi karabiber (taze ¢cekilmig)

1/2 tath kasigi tuz

1 tath kasigi naturel zeytinyagi

2 su bardag tuzsuz tavuk suyu

6 tane karabiber

6 dis sarimsak (kabuklari soyulmamig)

1 tath kasidi ararot

2 corba kasiJi domates salcasi

Kiymayi bir kapta domatesler, tarhun, karabiber ve 1/2 tath kasigi tuzla karistirip, iyice yogurun. Bu harci, kuzu
eti dilimlerinin Ustlne bolUstlrdp, her dilimi harcin Ustlne sararak, 3 - 4 yerinden sicimle baglayin.

Finninizi 170 °C'a isitin. Zeytinyadini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin (dikkat:
Tatmeye baglamamalidir). Sonra sarmalari koyup, her yanlari altin sarisi bir renk alincaya kadar kizartarak,
delikli spatulayla bir firin kabina aktarin. Atesi acip, tavaya tavuk suyunu ekleyip, bir tagim kaynattiktan sonra,
tavayi atesten alarak, tavuk suyunu firin kabindaki sarmalarin Ustine bogaltin.

Tane karabiberler ve sarimsaklari sarmalarin Ustiine serpistirip, kabin kapagini kapatin ve firina vererek,
sarmalari bir gis kolayca batirilincaya kadar (yaklasik 1 saat) pisirin.

Kabi firndan alip, sarmalari delikli spatulayla bir tabaga ¢ikararak, sicimlerini kesip atin. Sonra dilimleyip,
dilimleri isitilmig bir servis tabagina dizerek, bir kenarda sicak kalmalarini saglayin.

Sosu hazirlamak igin, kaptaki pisme suyunu, bir tencere Ustlne yerlestiriimis tel siizgegten, bir kasigin tersiyle
bastirarak tencereye gegirin. Tencereyi harli atese oturtarak, sosu hafif¢ce surup kivami alincaya kadar (yaklagik
5 dakika) kaynatin. Ararotu, kiiclk bir kAsede 1 gorba kasidi suyla karistirip, karigimi tencereye ekleyerek, sosu
saydamlasincaya kadar (2 - 3 dakika) kaynatmayi strdiriin. Sonra kalan tuzu serpip, tencereyi atesten alarak,
domates salgasini ekleyin ve iyice karistirin. Sosu bir kdseye bosaltip, sarmalarin yaninda servis yapin (ya da
sarma dilimlerini 8 cukur tabaga boélusturlp, Ustlerine kagikla sosu bosaltarak, servis yapin).

SERVIS ONERISI: Yaninda, buharda pisirilip, kekik ve maydanoz serpilmis lahana seritleriyle.
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