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KUZU TANDIR VE ISPANAK PURESI

Memet Ozer

1 Adet Parcalanmis Kuzu Kol
1/2 Kg. Ispanak

3 Adet Sogan

3 Dis Sarimsak

1 Adet Biber

1 Adet Havucg

2 Adet Kereviz Sapi

2 Corba Kasigi Domates Salcasi
1 Gorba Kasig Biber Salcasi

2 Corba Kasigi Krema

3 Corba Kagigi Parmesan Peyniri
2 Tath Kasigi Taze Kekik

2 Cay KagiJi Taze Biberiye

1 Tutam Defne Yapragi

Parcalanmig kuzu etlerini zeytinyaginda her tarafi altin rengi alana dek kizartin. Etleri kenara alin ve tavadaki
fazla yagdi sizin. Ayni tavada kabaca dogranmis havug, biber, kereviz sapi, 2 sodan, 2 dis sarimsag bir miktar
da tereyag ilave ederek bir sure soteleyin. Daha sonra domates ve biber sal¢asini, taze kekik, biberiye ve defne
yapragi ile birlikte salcalar yanana kadar kavurmaya devam edin. Bu arada i¢ine 2’ye bdlinmds kiraz
domatesleri koyun. Son agsamada karigimin i¢ine bir kag kepce et suyu ilave edin ve kenara almis oldugunuz
etleri tekrar tencereye alin. Kaynama noktasina geldikten sonra 200 derecelik firinda énce Ustl kapall 1 saat
sonra Ustl agik 2 saat kadar pisirin. Pisirme islemi sona erince etleri tavadan ayri bir tavaya alarak kisa bir sire
tekrar firinlayin. Bu sirada sebzelerin suyunu siziin. Stizdigundz suyu bir miktar kremayla girparak sos elde
edin. Eti firndan aldiktan sonra ocak (izerinde didikleyerek bir slre daha pisirin.

ISPANAK PURESI

Bir tencerede soganlari sarimsak, yarim kip seker, tuz ve karabiberle soteleyin. Ispanaklari ekleyin ve suyunu
¢cekene kadar kavurun. Bir miktar krema ve parmesanla pisirmeyi sonlandirin.
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