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MUCEZZAGA

1 kilo yagl koyun eti
250 gram sogan

1 kilo ¢6genderi veya pazi
1/2 litre su

3 gram darulfalfal

3 gram kignis

3 gram kimyon

3 gram damla sakizi
3 gram targin

3 gram karabiber

1 kilo yogurt

1 kasik tuz

Eti kusbasi iriliginde paragalara dograyip iri bir glivece koymali. Ustiine su ddkiip giiveci atese oturtmali. Su
Isindik¢a ylizeyinde belirecek kdpiikleri bir kevgirle topJayip atmali. Et, suyunu tamamiyle ¢ekince sogani ince
ince dograyip ete katmali. Ustl kazinmig havucu veya temizlenmis paziyi ince ince dograyip bir kasik tuzla
glvectekilere katmali. Kisnisle damla sakizini iyice dévip 6bir baharatla birlikte serpistirdikten sonra glivecin
agzini 6rtmeli ve vakit vakit karigtirarak glvegctekileri bir siire daha pigirmeli.

Elle sebzeler iyice pisince atesin i1sisini azaltmali, yogurdu dokdp iyice karigtirmali ve bir tagim birlikte
kaynattiktan sonra glveci sofraya goturip servis yapmali. Bu yemegi pisirdikten sonra da yogurdu katmak
mUmkdnddr. Yemek tabaklara kon-auktan sonra tizerine yodurt dokilebilir. Ancak bu durumda yemegin yagi
donuk olabilir, en iyisi yogurdun yemekle birlikte 1sinmis olmasi lazimdir. Ancak bu takdirde yemek pisince
atesin 1sisini iyice hafilletmeli ve yogurdu katip iyice karistirarak yogurdun isinmasini beklemeli.
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