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MAYDANOZLU KUZU KAFESI

2 kuzu kafesi (her birinin Ustiindeki 6 kalem pirzolanin etli yanlarindaki kemik ¢ikintilari kesilmis: ébdr uglari da
dizgun kesilip, kemigin 5 cm 'lik bélimundeki bitin et ve yaglar alinarak, firnlanmaya hazir edilmis)
1 klicUk sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1/2 demet maydanoz (ince kiyillmig)

1/4 tath kasigi kimyon

1/4 tath kasigi kirmizibiber

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 tath kasidi safran (1 saat 1 tath kasidi sicak suda bekletilmis)

1 tath kasi@i misir nisastasi

Kuzu kafeslerini birtencereye yan yana koyun. Bir kAsede sodanlar, sarimsaklar, maydanozlar, kimyon,
kirmizibiber, tuzun 1/4 tatl kasidi, karabiberin yarisi ve safrani (iginde bekledigi suyla birlikte) iyice karnstirin.
Karisimi kuzu kafesinin dis (yani etli) bélimlerinin Ustiine slrlp, tencerenin kapagini yari yariya kapatarak, kuzu
kafeslerini serin bir yerde (buzdolabinda degil) 4 saat bekletin.

Bekletme sdresinin bitimine dogru, firininizi 220 °C'a isitin. Bir firin tepsisinin Ustiine firin 1zgarasi yerlestirip,
kuzu kafeslerini etli ylzleri yukar bakacak bi¢cimde 1zgaraya yerlestirin ve tepsiyi firina verip, kuzu kafeslerini 25
dakika pisirin. Kuzu kenarlari kahverengilesmeye baslayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin (¢ok pismis
istiyorsaniz, bu sirenin sonunda Ustin0 aliminyum kagitla érterek, firinda 15 dakika daha bekletin).

Tepsiyi firndan alip, kuzu kafeslerini isitiimig bir servis tabagina ¢ikarin. Tepsinin dibindeki pisme suyunun
Ustlinde biriken yag alip atin ve pisme suyunu bir emaye tencereye aktarip, tencereyi harl atese oturtarak, suyu
hafifge ¢ektirin. Misir nisastasini 1 gorba kasigi suyla karstirip, karigimi tencereye ekleyerek, atesi hafifge agin
ve sosu koyulasincaya kadar (2 - 3 dakika) pisirin. Kalan tuz ve kalan karabiberi serpip, tencereyi atesten
alarak, sosu bir k&seye bosaltin. Kuzu kafeslerinin tGstlindeki 12 kalem pirzolayi dilimleyip, yanlarinda k&sedeki
sosla servis yapin.
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