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PATATESLI KUZU FILETOSU

2 kg'lik 1 kuzu filetosu (temizlenip fazla yagdlarn alinmig ve biyUk bir tencereye sigacak buyUklUkte kesilmis)
1 corba kasigi rafine yag

30 gr tereyagdi

1 blyUk sogan (ince halkalar halinde dogranmig)

4 buyUk patates (kabuklari soyulup ince dilimlenmis)

1/2 kg domates (kusbasi dogranmig)

1/4 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi kekik

BuyUk bir tencerede, rafine yagd ve tereyadi orta ateste eritiniz. Yagd képuklenmeye baglayinca, kuzu filetosunu
tencereye koyup, arasira bir ¢atalla ¢evirerek 8-10 dakika, hafif kizarana kadar pisiriniz.

2 catal yardimiyla eti tencereden alip, bir kenara birakiniz.

Tencerede kalan yaga soJanlari katip, arasira karigtirarak, 5 dakika kizartiniz. Patatesleri de ekleyip 5-6 dakika,
karistirarak, renkleri degisene kadar kizartiniz. Sonra sirasiyla domates, su, tuz, biber ve kekigi katiniz. 2-3
dakika, kaynatmadan sUrekli karigtirarak pisiriniz. Eti ekleyip orta ateste 1 saat, et iyice yumusayana kadar
pisirerek tencereyi atesten aliniz.

2 blyuUk ¢atal yardimiyla eti tencereden ¢ikarip, bir tahtanin Gstline koyunuz. Keskin bir bicakla ince dilimlere
kesip, parcalari servis tabagdina diziniz. Delikli kepge ile patatesleri tencereden alip, etin kenarina yerlegtiriniz.
Tencereyi orta atese oturtup, sosu surekli karigtirarak 3-4 dakika kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, rostonun ve
patateslerin Ustline sosu kasikla gezdirerek, yemeginizi servis ediniz.

Not: Patatesli kuzu filetosunu, tereyagl yesil sebze ya da salata ile servis edebilirsiniz.
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