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NANE SOSLU KUZU DILIMLERI

1 bdtln kuzu sirti (kemiksiz)

500 gram orta yagl kiyma

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 adet domates

3 adet yesil sivri biber ve ¢arliston biber

Sos igin:

2 yemek kasidi toz seker

2 su bardag tavuk suyu veya 2 su bardagi su
1 adet tavuk bulyon tablet

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi ince kiyllmig taze nane veya kuru nane
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Oncelikle kuzu sirtini bir et dévecegiyle doverek, yarim santimetre olacak sekilde inceltin. Tuz ve karabiberle
her tarafini iyice ovarak lezzetlendirin.

Bir taraftan derin bir karistirma kabinin igine kiymayi koyarak yeteri kadar tuz ve karabiber ilavesiyle kéfte gibi
sikica yogurun. Yogurdugunuz kiymayi, dévdigundz etin Gzerine iyice yayin. Bir ucundan sararak rulo yapin.
Sardigimiz eti bir naylon posete tekrar sarip, buzdolabinda 3-4 saat bekletin.

Beklettiginiz eti, dikkatle 2 santimetre kalinhiginda dilimleyin. Bir sise, dilimlenmis eti, domatesi, biberi, tekrar eti,
domates, biberi sirasiyla gegirerek yerlegtirin. Hazirladigimiz sigleri 1zgarada 6nli arkali pigirin.

Oncelikle derin bir tencereye toz sekeri koyup, orta isida, iyice eriyip, rengi kahverengi oluncaya kadar, ara sira
karistirarak yakin. Bagka bir kasede unu tavuk suyunda ezin. Tenceredeki yanmis sekerin Uzerine devamli
karistirarak aktarin. Sos kaynamaya baslayinca, tuz, karabiber ve naneyi ekleyerek bir kez karistirin ve ocagin
altini kapatin.

Pisen et ve sebzeleri tabaklara siyirip, Gizerine nane sosunu gezdirip, servise sunun.
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