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KUZU SOTE

3 corba kasiJi rafine yag

1 kg kuzu kolu (kemikleri ve yaglar ayiklanip, 1 cm boyutlannda kugbasi dogranmis)
1 corba kasigi kereviz rendesi

1 sogan (ince dogranmis)

1 su bardag et suyu

1 corba kasigi misir nisastasi (2 gorba kasigi suda eritilmig)
2 corba kagsiJi domates salcasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi limon kabugu rendesi

125 gr mantar (temizlenip ince dilimlenmis)

2 corba kasiJi rafine yagi blyik bir glvecte kizdirnp etleri koyunuz. Sik sik karigtirarak 10-12 dakika, etlerin her
yani nar gibi olana kadar kizartiniz. Delikli kepgeyle etleri bir tabada ¢ikarip, bir kenarda sicak kalmalarini
saglayiniz.

Atesi kisip, kalan 1 gorba kagig! rafine yagdi glivece koyunuz. Kereviz ve soganlari ekleyip 5-6 dakika, soganlar
yumusak ve saydam olana kadar kavurunuz. Once et suyunu sonra misir nisastasini ekleyip, surekli karigtirarak
kaynatiniz. Etleri yeniden glivece koyup domates salgasi, tuz, biber, limon kabudu rendesi ve mantarlar
ekleyiniz. Guvecin kapagini kapatip eti 15 dakika pisiriniz. (Etinizi iyi pismis severseniz, bu son pigirme suresini
10 dakika daha uzun tutunuz.)

Guveci atesten alip, yemeginizi glvecinde servis ediniz.
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