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PANELI SUT KUZUSU PIRZOLASI

1000 gram st kuzusu pirzolasi

1 tath kasidi yagd (kabi yaglamaya)

10 gram tereyadi (1/2 ¢orba kasigi)

Tuz

SALCASI:

20 gram margarin (1 ¢corba kasigi)

25 gram un (1/2 kahve fincani)

250 gram et ya da tavuk suyu (1 bardak)

25 gram rende gravyer ya da kagar (1 kahve fincani)
Tuz

Karabiber

USTUNUN PANURU:

200 gram bayat ici ekmek ya da 2 bardak galeta tozu
2 yumurta

200 gram margarin (1 bardak)

1 Kalem kalem ayrilmig 1000 gram kuzu pirzolasini alafranga denilen usulde, yani pirzolalarin alt kemik
kisimlarina rastlayan yag ve az etleri usulline gore kesilmesi suretiyle hazirladiktan ya da kasaba hazirlattiktan
sonra et dévmeye 6zgl demir ife Ustlerine vurmak suretiyle pirzolalari yarim parmak inceliginde yassilatmalidir.
2 Sonra yassllitmis oldugumuz bu pirzolalari, dérder beser adet alarak, i¢inde kizdirilmisg ancak yarim ¢orba
kasig margarin olan tavaya atmali ve pirzolalarin bir taraflari kizardiktan sonra, diger taraflarim gevirmek
suretiyle pirzolalari gayet kuvvetli ateste 3-4 dakika kadar pisirmeli ve tavadan gikararak iyice sogumalari icin
bir tarafa birakmalidir.

3 Diger taraftan bir kugsaneye, 1 ¢orba kasigi margarin ile yarim kahve fincani un koyarak bir dakika kavurmali,
sonra buna 1 bardak et ya da tavuk suyu katarak, sal¢a koyuca bir digin gorbasi kivamina gelinceye kadar
karistirarak pisirmeli, sonra da salgaya bir kahve kasidi karabiber, 1 tath kasidi tuz, 1 kahve fincani da rende
gravyer ya da kasar peyniri ilave ederek, iyice bir karistirdiktan sonra kabi atester almalidir.

4 Sonra atesten almis oldugumuz bu salgaya; pisirerek soguma ya birakmis oldugumuz, pirzolalar teker teker
icine batirmak suretiyle bltlin pirzolalarin Ustlerinde salgadan bir tabaka vicuda getirmeli ve pirzolalarin
Ustlerindeki salganin soduyarak iyice donmasi i¢in bunlari, ici az yaglanmig bir tepsiye almali ve bir tarafa
birakmalidir.

5 Etlerin Ustlerindeki salga donunca; bunlari yine teker teker alarak dnce bir kap iginde ¢irpilmis 2 adet
yumurtaya, sonra da orta incelikte bir elekten gecirmek suretiyle ufalanmig 300 gram bayat ekmek ya da 2
bardak galeta tozuna batirarak pirzolalarin her iki taraflarini da iyice galetalamali, sonra da bunlar, icinde
kizdinlmis 1 bardak rafine gicek yadi olan tavaya atarak, pirzolalarin énce bir, sonra da diger taraflar iyice
pembelesinceye kadar asadi yukari 6-8 dakika kizartmali ve tabada alarak servis yapmalidir.

Not: Bu pirzolalar soguk olarak da yenilebilir.
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