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KUZU SIS (DIYARBAKIR)

600 gr kuzu kugbasi

3/5 su bardag aycicek yagi

1 orta boy sogan (cok ince dogranmis)

1 kurutulmus defne yapragi (ufalanmis)

1 cay kasigr kekik

1 ¢orba kasigi aygicek yadi (1zgaray! yaglamak icin)
1/2 gay kagi§i tuz

taze ¢ekilmis karabiber

Bir kabin icinde kugbasi kuzu etini, sodani, aycicek yagdini, defne ve kekigi karistirin. Etleri bu marinatta 24 saat,
arasira karigtirarak, dinlenmeye birakin.

Bu surenin sonunda 1zgaray! yakin. Izgara telini 1 ¢orba kagigi aygicek yagi ile yaglayin. Etleri sise dizip, her iki
yanini tuzlayip biberledikten sonra 1zgaranin Uzerine koyup, bir defa gevirerek her iki yanini da yaklagik 7-8'er
dakika etlerin Gzerinde su damlaciklari olugsuncaya kadar pigirin.

Piserken Uzerlerine arasira firga ile aygicek yagi siriin.Onceden isitiimis tabaklarda yaninda izgarada ayrica
pisiriimis domates ve biberle, sicak olarak servis yapin. Domatesin etten ayri olarak izgara edilmesi, eti
sertlestirmemesi acisindan dnerilir.

Fotograf "yunus 6zoglu" tarafindan génderildi. 24.04.2018
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