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NANELI KUZU SIRTI

3 kg'lik kuzu sirti

2 tath kasig tuz

2 tath kasig karabiber

60 gr (1 su bardagi) taze ¢cavdar ekmegi igi

2 ¢orba kagiJi nane (ince kiyilmig)

1 klicUk sogan (rendelenmis)

15 gr (1 ¢orba kasidi) tereyad (eritilmis)

150 gr (3 4 su bardag) tavuk suyu

1 corba kasigdi unlu tereyadi (bkz. Unlu tereyag)

Once finninizi orta sicakliga (180 ) getirip isitiniz.

Eti, tuz ve biberin yarisi ile iyice ovarak, yagdh kismi yukar gelecek bigimde derin bir rosto kabinin i¢cine konmus
tel 1izgaranin Ustline yerlestiriniz.

KugUk bir kasede ekmek i¢i, nane, sogan, kalan tuz ve kalan biberi karistirip, ¢atalla, eritilmis yagdi ekleyiniz.
Kalin bir bigak yada spatula ile, karigimi etin tstline diizgiince yayiniz.

Rosto kabini firina sirlip, eti 1 saat pisiriniz. Firinin sicakh@ini distrtip (150 C), 1-1+1/4 saat daha, et
yumusayip bir bicak batirildiginda acik pembe su ¢ikana kadar pigiriniz.

Kabi firndan alip, eti kesme tahtasinin Ustiine yerlegstirerek keskin bir bigakla kalin dilimler halinde keserek, bir
servis tabagina yerlestiriniz.

Rosto kabinin igindeki 1zgarayi ¢ikardiktan sonra, madeni bir kasikla, kabin dibindeki et suyunun Ustlinde
birikmig yaglar atiniz.

Rosto kabindaki suyu kiiglk bir tencereye koyup, tavuk suyunu ekleyerek harli ateste kaynatiniz. Kaynamaya
baslayinca atesin altini kisip, unlu tereyadi yavas yavas, katarak, sos oldukca kalin ve plrtisiz olana kadar
pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, sosu isitiimis bir sosluga koyarak, etle birlikte servis ediniz.

Not: Naneli kuzu sirti genellikle fasulye ve firinda patates ile servis edilir.
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