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MEYVELI KUZU

1 adet kuzu kol

Yarim ¢ay bardagi kuru kayisi

1/3 su bardag: tatl badem (1 glin 6nceden islatiimig)
3 adet sogan

1,5 corba kasigi siizme bal

Yarim ¢ay bardagi siyah tzim (¢ekirdekleri gikarilmig)
Yarim ¢ay bardagi kirmizi erik (taze)

1/4 su bardag sirke

Bir tutam kirmizi pul biber

Bir tutam adagayi

Bir corba kasigi tuz

Yarim ¢ay bardagdi siviyag

Yeterince su

Eti, kemikli olarak irice pargalara ayirin. Dogradiginiz etleri bir firin tepsisine alarak tuzlayip biberleyin ve hafifce
yaglayin. Sonrasinda 180 derecelik firinda 25 dakika kizartin. Pigen etleri firin tepsisinden tencereye aktardiktan
sonra etlerin Gstiinl 6rtecek kadar su ilave edin ve 50 dakika kisik ategte pisirin. (llk kaynadiginda olugan
kdépugl tencereden alip atin.) Bu arada eriklerin ¢ekirdeklerini ¢ikardiktan sonra kiigik dilimlere ayirin. Uzimleri
ortadan ikiye béldikten sonra kabuklarini soyun. Bademlerin de kabugunu soyduktan sonra ortadan ikiye ayirin.
Yaprak kayisi, elma kurusu ve armut kurusunu 1 saat kadar soguk suda bekletin. Pigen etleri tencereden
aldiktan sonra kalan suyu atese koyun. Igine ince kiyilmis ¢ig sodani ilave edip birkag dakika karistirarak
kaynatin. Sonrasinda bademleri, 5-6 dakika sonra da etleri ilave edin. 8-10 dakika bu sekilde pisirdikten sonra
armut kurusunu, yaprak kayisiyi, elma kurusunu, erigi, Gzima, bali, kirmizibiberi, adacayini, tuzu ve sirkeyi
ekleyin. 15 dakika bitliin malzemeyi pisirdikten sonra sicak servis yapin.
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