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KUZU SOSIS

https://www.ruhundoysun.com

Kuzu Sosis:

1 kg Kuzu eti (kol/but)

300 g Kuyruk yagi

500 g Taze kuzu bagirsag
2 yemek kasigi Garam Masala
3 yemek kasigi Hardal

2 adet Arnavut biberi

2 yemek kasigi Kekik

Tuz ve karabiber

Sote Sogan:

3 adet Sogan

1 yemek kasigi Sumak
100 ml Zeytinyagi

Tuz ve karabiber

Kuzu eti ve dolapta iyice sogutulmus kuyruk yagini iri pargalara ayirip kiyma makinesinden gegir.

Hazirladigin kiymay: iki pargaya bolup; bir kismina garam masala, diger kismina hardal, arnavut biberi ve kekik
ekle. Iki harci da tuz ve biberle tatlandirip, tatlar karisana kadar yogur. Buzdolabina kaldir.

Bir gece dnceden sirkeli suya (1 litre suya 100 ml sirke) koydugun bagirsaklari, bembeyaz ve plriizsiz olana
kadar, gerekirse tersylz ederek, iyice temizle.

Bagirsadi sosis yapma aparatina takarak hazirladigin farkl harglarla dikkatlice doldur. 10 cm uzunlugunda
sosisler elde edip buzdolabina kaldir.

Doékim plakayi iyice 1sitip, sosisleri Gzerinde pigir.

Soganlari temizleyip, iri piyazlik dogra, genis bir kaba al.

Sumak, tuz ve karabiberle soganlari karigtir.

Isitidin plaka ya da genis bir tavaya zeytinyagini isitip soganlari ekle. YUksek ateste, sularini salip iyice
yumusamalarina izin vermeden 7-8 dakika sotele, bir tabagda al.
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