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KUZU SIS

600 g kuzu kusbasi

150 ml (3/5 su bardadi) aycicek yagdi

100 g (1 orta boy) sodan (¢ok ince dogranmig)

1 kurutulmus defne yapragi (ufalanmis)

1 cay kasigi kekik

15 ml (1 corba kasigi) aycicek yagi (1izgaray! yaglamak igin)
2 taze cekilmig karabiber

Bir kabin icinde kusbasi kuzu etini, sogani, aycicek yagini, defneyapragi ve kekigi karistirin. Etleri bu marinatta
24 saat, ara sira karigtirarak, dinlenmeye birakin.

Bu sirenin sonunda 1zgaraya yakin. Izgara telini 1 gorba kasidi aygicek yagi ile yaglatin. Etleri sise dizin, her iki
yanini tuzlayip biberledikten sonra izgaranin izerine koyun, bir defa ¢evirerek her iki yanini da yaklasik 7-8 'er
dakika etlerin Uzerinde su damlaciklari olusuncaya kadar pigirin. Pigerken Uzerlerine ara sira fir¢a ile aygicek
yagi surin.

Onceden isitilmis tabaklarda yaninda 1zgarada ayrica pisirilmis domates ve biberle, sicak olarak servis yapin.
Domatesin etten ayri olarak 1zgara edilmesi, etin sertlesmemesi agisindan dnerilir.
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