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LIMON SOSLU KUzZU BUDU

2 kg'lik bir kuzu budu (kemikleri ayiklanip fazla yaglari temizlenmis)
4 dis sarimsak (uzunlamasma ince kiyilmig)

2 corba kasiJi rafine yag

1+1/2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber

2 yumurtanin sarisl

1/4 su bardag limon suyu

1 su barda@i tavuk suyu

500 gr bakla (haglanmis)

1 cay kasigi kekik

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz.

Eti kesme tahtasina koyup, ¢esitli yerlerinden yariniz. Yariklarin arasina sarimsaklari yerlestirerek, Ustlne rafine
yagi dékinuz. Eti 1 tath kasigi tuz ve 1/2 tath kasigi biberle ovunuz.

Rosto tepsisinin igine tel 1zgara oturtup, Ustiine eti yerlestirerek firina strtiniz. Arasira déndirerek 1,5 saat,
keskin bir bigcadin ucu ete rahatga girene kadar pisiriniz.

Bu arada kiguk bir kasede yumurta sarisi, limon suyu ve tavuk suyunu karistirip bir kenara birakiniz.

Tepsiyi firndan alip, sarimsaklari buttan ¢ikariniz. Budu kesme tahtasi Gstinde dilimleyiniz. Et dilimlerini isitilmig
bir servis tabagina yerlestirip, sosu hazirlayana kadar sicak tutunuz. Rosto tepsisinde biriken et suyunun
Ustinden yaglar alip, suyu yumurtal karigima ekleyiniz. Karigimi buyUk bir tencereye koyup hafif atese
oturtunuz. Haglanmis baklalar ekleyip, kalan 1/2 tatl kasigi tuzu ve 1/2 tath kasig biberi ve kekigi serpiniz.
Arasira karistirarak 8-10 dakika, koyulasana kadar pigiriniz.

Tencereyi atesten alip, baklal sosu et dilimlerinin Ustline ddkerek servis ediniz.

Not: Limon soslu kuzu budu, etlere limon katmanin yaygin oldugu Balkanlardan alinmig bir kuzu yemegi tarifidir.
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