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KUZU GERDAN 1000 G

Kuru Sogan [Orta Boy] 2 adet

Havug 2 adet

Patates 4 adet

Sivi Yag [Aygicek, Kanola] 4-5 yemek kasigi
Sarimsak 3-4 dis

Tuz 1 tath kasig

Karabiber 1 tatl kagigi

Su [Kaynar] 1000

Gurme Sef Cok Amagli Pisiriciyi 180 °Cde Sote moduna alin ve igerisine sivi yagi ilave ederek isinmasi igin 3-4
dk. kadar bekleyin. Daha sonra hazneye etleri ilave edip renkleri koyu hale gelip karamelize olana kadar
soteleyin, ardindan haznenin disina alin. Kabuklarini soyarak rastgele iri kipler seklinde [mirepoix] dogradiginiz
havuclari, soganlari ve kiyilmig [mince] sarimsagi da ilave ederek 7-8 dk. kadar soteleyerek karamelize edin.
Hazneye etleri ve patatesleri yerlestirip UGzerini gegecek kadar kaynar suyu ilave edin. Tuz ve karabiberi ilave
edin. Gurme Sef Gok Amagli Pigiriciyi Yahni/Tencere Yemegi modunda yiksek basinca alin ve 40 dk. pisirin.
Pisirme islemi bitince, Gurme Sef Gok Amagl Pisirici soguduktan sonra basincini tahliye edin ve kapagini agin.

Not: Hazne igerisine konulan suyun maksimum seviyeyi gegmemesine dikkat edin. Kuzu gerdani kasabinizdan
dilimlemesini isteyebilirsiniz. Ayrica gerdan igerisinde bulunan sinir tarafinin alinmasini istemeyi unutmayin.
Gurme Sef Cok Amagli Pisiricinin kapagi, Sote modunda yemek pisirirken agik kullaniimalidir.
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