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MEYVELI KUZU

300 gr kuzu kugbasi

100 gr kestane

4 adet kuru kayisi

1 adet mandalina

Bir tutam tarcin

Bir tutam yenibahar

3 ¢corba kagsidi bulgur

1 adet sogan

2 ¢orba kasi@i kiyilmis maydanoz
1 cay kasigi bal

1/2 su bardagi su

20 gr LUNA (1 tepeleme ¢orba kasig)

Kayisilar ortadan ikiye ayirip ik suda yarim saat bekletin. Sogani soyup piyazlik dograyin. Mandalinay! soyun,
keskin bir bigakla zarlarin arasindan dilimleri kesip zor-siz olarak ¢ikarin. Kuzu etini genisge bir tavada Luna ile
kuvvetli ateste iyice kavurun. SoJanlari da tavaya alip kavurmaya devam edin. Kestane, suyu sizilmuUs kayisi
dilimleri, bal, maydanoz, mandalina dilimleri, tarcin, yenibahar, bulgur ve suyu ekleyin. Kaynayinca altini kisin,
bulgur pisince servis yapin.

Not: Kayisi mevsimi cabuk gecgen, haziran ortasindan agustos basina kadar sofralarimiza konuk olan bir
meyvedir. Bu kisa stirede kapidan maksimum yararlanmak igin yemeklerde de kullanilabilecegini unutmayin.
Dilim dilim dogranmis kayisi mayhos ve tatl lezzetiyle salatalara, pilav ve et yemeklerine 0zel bir tat katar. Direkt
yemekle beraber pisirebilecediniz gibi, buharda pisireceginiz kayisiyi biraz targinla karistirip et yemeklerinin
yaninda servis yapabilirsiniz. Ayva tatlisi pisirirken tane karanfil eklemek yaygin bir uygulamadir. Karanfille
birlikte cubuk tarcin ve klicUk bir parca sakiz olaganusti bir lezzet yakalamanizi sadlar. Hem ¢ok lezzetli hem
de ¢ok pratik bir bérek hazirlamak i¢in yufkay kliglik pargalar halinde pargalayin. Peynir, maydanoz, stit,
yumurta ve Luna ile karigtinp yaglanmig tepside pisirin. Malzeme birbiri ile iyice karigsacagi icin kat kat désenen
bérekten daha lezzetli olacaktir.
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