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PATATESLI KUZU PIRZOLASI

1000 gram blyikce kuzu pirzolasi
20 gram margarin (1 gorba kagigr)
USTUNE PATATES:

40 gram un (3/4 kahve fincani)
2,5 adet yumurta

225 gram margarin (1 bardak)
500 gram sari patates

Tuz

1 BlyuUkge kuzulardan olmak tizere 1000 gram kuzu pirzolasini kalem kalem ayirdiktan sonra, bunlarin alt
kisimlarindaki etleri kesmek suretiyle alafranga diye anilan sekilde hazirlamall ya da kasaba hazirlatmali, sonra
bunlar et ddvmeye yarayan demirle ddverek, pirzolalari yarim parmak incegiliginde yassilatmalidir.

2 Sonra yassllitmis oldugumuz bu pirzolalari 4'er, 5'er olmak Uzere icinde kizdirimis 1 ¢orba kasigi gicek yagi
olan tavaya atarak, gayet kuvvetli ateste pirzolalarin bir taraflari kizardiktan sonra diger taraflarini gevirmek ve
kizartmak suretiyle pisirmeli, sonra pirzolalari tabaga alarak iyice sogumaya birakmalidir.

3 Pirzolalar sogumakta iken, diger taraftan da bir tencereye soyulmus ve kiguik pargalara dogranmis 500 gram
san patates ile Ustlerini iyice kapayabilecek kadar su koyduktan sonra, patatesler iyice yumusak bir hal alincaya
kadar asagi yukari 25 dakika haglamali, sularini sizmeli, sonra da bunlari et makinesi ya da pompres denilen
aletten gecirmek suretiyle patatesleri pure haline getirmeli ve bu pureye yarim ¢orba kasigi tuz, teker teker
olmak Uzere iki buguk adet yumurta ya da 2 bitiin, 1 sari ile t¢ ¢eyrek kahve fincani da un ilave ederek,
karistirmak suretiyle bunlar koyuca bir bulamag haline getirmelidir. (Her yumurta katista karistirarak yumurtayi
patatese yedirmelidir.)

4 Pure hazirlaninca; sogumaya birakmis oldugumuz pirzolalar teker teker alarak, bunlarin etli taraflarini
hazirlamis oldugumuz-patates puresine bulamak suretiyle, etlerin Ustlerine patatesten kalin bir tabaka viicuda
getirmeli, sonra da Ustleri, patateslenmig pirzolalari, iginde kizdiriimig 1 bardak ¢igek yagi ya da margarin olan
tavaya atarak, pirzollarin bir tarafi iyice pembelestikten sonra, diger taraflarini gcevirmek ve pembelestirmek
suretiyle kizartmak ve tabaga alarak servis yapmalidir. (Pirzolalari iyice kizdirilmig yaga attiktan sonra, i1siyi biraz
azaltmak suretiyle pisirmeli ve buna taze patates kullanmalidir.)
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