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PAZI KUBBESINDE ISTIFBAC ASI

1 kg kusbasi dana eti
500 gr badem

2 demet paz

4 yemek kagig margarin
1 su bardagi nohut

1 adet kuru sogan

2 cay kasigI kimyon

2 cay kasig! karabiber
1 cay kasigdi pul biber
1 cay kasigi kignis

2 cay kasigi ¢brekotu

Kabugu cikartilmig badem ve 1 su bardagi aksamdan islatiimis nohut haslanir. 2 yemek kasigi margarin
kizdinlir. Kizan yagda 1 kilo kugbagi dana eti sotelenir. 1 adet sogan yemeklik dogranir ve etle birlikte diriligini
kaybedene kadar kavrulur. Etin Gzerine gegmeyecek kadar su dékiltr ve pismeye birakilir. Pisen etin yarisi, 1
cay kasigi tuzla birlikte havanda dévullr. Pazilar, 1 tatl kagig tuz eklenen kaynar suda yumusayana kadar
haslanir. Haslanan bademler ve nohutlar havanda dévilir. Dévilen malzemeler tel stizgece alinir ve tzerine
sicak su dokilerek boza kivaminda bir sos ¢ikartilir. Siizgegte kalan nohut ve badem ayri bir kaba alinir ve 2 gay
kagidi kimyon, 2 cay kagigi karabiber, 1 ¢cay kasigi pul biber ve 1 gay kagigi tane kisnis, 2 ¢ay kasigi gérek otu
ile harmanlanir. Pazi yapraklar kaselerin i¢ine yerlestirilir. Igine dévilmis nohut ve badem, et, kusbasi et ve
tekrar ezilmis nohut ve badem koyulur ve pazi yapraklari kapatilir. Kase ters gevrilir ve firin tepsisine pazilar
yerlestirilir. Tepsiye etin suyu dékulir ve pazilar ortalama 200 derecedeki firinda yaklasik 5 dakika pisirilir. Pisen
kubbe seklindeki pazilarin Gzerine eritilmis 2 yemek kasigi sana margarin ve badem sosu dokdlur.
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