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ORTA ASYA USULU SEBZELI KUZU (KAZAKISTAN)

500 g kuzu eti (tercihen sirttan; bitin yagdlarn alinmig)

250 g mantar (yikanip, kurulanmig)

250 g sultani bezelye (kilgiklar ayiklanmig)

250 g kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince seritler halinde kesilmig)
200 g ¢inlahanasi (tGtdn kiyimi kesilmis)

150 g 1Ispanak yapragi (saplari ayiklanip, yikanmis)

3 taze sogan (ayiklanip, ince dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 cm taze zencefil kdki (soyulup, ince dogranmis; istege bagh)
2 corba kagsi@i kiyilmig kisnis ya da maydanoz

125 g eriste (kisa parcalar halinde kirilmig)

Zencefilli tavuk suyu:

750 g par¢a tavuk (kemikleri ayiklanmamis; deri ve yaglari butinOyle alinip, yaklasik 7,5 cm boyunda kesilmis)
5 cm boyunda taze zencefil (iri dogranmig)

3 taze sogdan '(ayiklanip, ince dogranmig)

6 taze kignig dall

Banma sosu:

6 corba kasiJi soya sosu (ya da soyu)

1 1/2 tatl kasidi tozseker

3 taze sogan (ayiklanip, ince dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

birka¢ damla acibiber sosu (ya da Tabasco sosu)

Zencefilli tavuk suyunu hazirlamak igin, tavuk pargalari, taze zencefil pargalar, taze soganlar ve taze kisnis
dallarini bir tencereye koyup, tencereye 2 litre (8 su bardagi) su ekleyerek, orta atese oturtun ve suyu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca ylizeyinde biriken kdpUkleri atip, atesi kisarak, tencerenin kapagini kapatin ve tavuk
parcalarini 2 saat pisirin.

Pisirme sUresinin sonunda tencereyi atesten alip, tavuk pargalarini delikli kepceyle bir tabada ¢ikarin (bagka bir
tarifte kullanabilirsiniz). Tenceredeki tavuk suyunu kicUk bir tencere Ustline oturtulmus tel siizgecten tencereye
gecirip (slizgecte kalan sebzeleri atin), tencereyi bir kenarda ilindirdiktan sonra, buzdolabina kaldirarak en az 4
saat sogutun (ylzeyinde kati bir yag tabakasi olugsmalidir).

Bekletme siresinin bitimine 1 saat kala, eti aliminyum folyoya sararak, derin dondurucuda 50 dakika bekletin
(yarn yarlya donmalidir).

Buzdolabindaki tencereyi ve derin dondurucudaki folyoya sarili eti ¢ikarin. Banma sosunu hazirlamak igin,
acibiber sosu (ya da Tabasco sosu) diginda bitlin sos malzemesini bir kasede ¢atalla ¢irpin.

Tenceredeki tavuk suyunun ylizeyinde olusmus kalin yad tabakasini dikkatlice alarak, atin. Tencereyi kisik
atese oturtup, tavuk suyunu agir adir 1sittiktan sonra ksedeki sosa, tenceredeki tavuk suyundan 4 gorba kasigi
karistirip, acibiber sosunu da ekleyerek, karistirdiktan sonra, kaseyi bir kenara birakin.

Eti aluminyum folyodan ¢ikarip, ¢ok keskin bir bigakla, ince dilimleyin. Et pargalarini bir servis tabagdinin ortasina
yerlestirin, gevrelerine kimeler halinde mantarlar, sultani bezelyeler, kirmizi dolmalik biber seritleri, ¢inlahanalari
ve Ispanak yapraklarini yerlestirin.

Atesteki tavuk suyuna ince dogranmis taze sodanlar, sarimsaklar, zencefil pargalar ve kisnis (ya da maydanoz)
dallarini ekleyip, atesi biraz agarak, blrtasim kaynatin. Sonra tencereyi atesten alip, zencefilli tavuk suyunu,
ispirto ocag! ustiine yerlestirilmis bir fondu kabina bosgaltin.

Ispirto ocagini, Ustiindeki fondu kabiyla birlikte masanin ortasina yerlestirin. Sofrada her kiginin oturdugu yere
bir kése, bir corba kagsiJi ve bir ¢atal (ya da tahta cubuklar; istege bagdh) yerlestirin. Fondu kabina etler ve
sebzelerden biraz koyup, zencefilli tavuk suyu icinde 30 saniye -1 dakika hagladiktan sonra, metal masayla
cikararak, 4 k&seye bélustirin; islemleri bltin malzeme bitinceye kadar strdirin.

Fondu kabinda kalan tavuk suyunu bir tencereye aktarip, tencereyi orta atese oturtun. Tavuk suyu kaynamaya
baslayinca tencereyi atesten alip, yeniden fondu kabina aktarin ve eriste pargalarini ekleyerek, 2 - 3 dakika
haslayin. Eristeleri ve kapta kalan suyu kaselerdeki et - sebze karigiminin Ustiine bélistirtn (tdmd, cubuklarla
ya da catalla, sosa banilarak yenecektir).

© lezzetler.com tarif no:31417 « adi:Orta Asya Usull Sebzeli Kuzu (Kazakistan) « gdnderen:nazli29 « indirme tarihi:29.03.2025 - 09:55


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/orta-asya-usulu-sebzeli-kuzu-kazakistan-vt22762
http://www.tcpdf.org

