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REZENELI SEBZELI KUZU

6 parc¢a kuzu eti (tercihen bonfileden; her biri yaklasik 150 g, bttin yaglari alinmig)
850 g patates (kabuklari soyulup, ince dilimlenmis)

8 ¢l ( 1/3 su bardag)) st (tercihen yarim yagh)

400 g kabak (kazinip, ince dilimlenmig)

850 g kdk rezene (ayiklanip, ince dilimleninis; ayiklanan pargalarin 2 tath kasigi kiyllarak saklanmig)
1/4 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi hintcevizi rendesi

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

20 g eritilmis margarin

3 tath kasig limon kabugu rendesi

limon dilimleri,(stsleme igin)

birkac rezene dal (sisleme igin)

Once finninizi 220 °C'a isitin. Patates dilimlerini bir slizgece koyup, akar su altinda yikadiktan sonra,
slizdurerek, k&git mutfak havlusu arasinda kurulayin. Sttin yarisini 1,75 I'lik (7 su bardag@) bir firn kabina
bosaltip, kabin dibine sirayla patates dilimlerinin 1 /3'0, kabak dilimlerinin yarisi ve dilimlenmig rezenelerin
yansini, Ust Uste tabakalar halinde dizin.Ustlne tuzun 1 /3'0, hintce-vizi rendesinin yarisi ve karabiberlerin
yarisini serpin. Kalan patates dilimlerinin yarisi, kalan kabak dilimleri ve kalan dilimlenmis rezeneleri déseyip,
kalan sGtu bosaltarak, kalan tuzun yarisi, kalan hintcevizi rendesi ve kalan karabiberin yarisini serpin. En Uste
kalan patates dilimlerini déseyip,.Ustlerine erimis margarini fircayla striin. Kabin tstlint aliminyum folyoyla
Ortlp, firna vererek, 30 dakika pisirin. Bu arada, kalan tuz, kalan karabiber ve limon kabugdu rendesini bir
kasede karistirip, karigimi etlerin her iki ylizlerine stiriin. Sonra etlerin iki uglarini bitistirerek yuvarlak bir bigim
verip, birer kiirdanla tutturarak, bigimlerini korumalarini saglayin. Ayirmis oldugunuz kiyilmig rezene pargalarini
etlerin birlesme cizgisine sokun.

Kabi firndan alip, aliminyum folyoyu atin. Etleri kaptaki sebze tabakalarinin Gstline yan yana dizip, kabi yeniden
firna vererek, etleri Gstl acik olarak 20 dakika (¢ok pismis istiyorsaniz 30 dakika) pisirin. Kabi firndan alip,
etlerin kirdanlarini ¢ikararak, her birini 1sitilmig bir diiz tabaga yerlestirin. Sebze tabakalarini 6 esit parcaya
kesip, tabaklara boélUstirdikten sonra, limon dilimleri ve rezene dallariyla susleyerek, servis yapin.

Not: Bu tarifte istenirse, patates dilimleri yerine yerelmasi dilimleri kullanilabilir.
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