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SAFRAN YOGURT SOSLU KUZU FIRIN (MIKRODALGA)

600 g kuzu eti (bitin yagdlan alinip, kugbasi dogranmis)

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/4 tath kasig safran (ya da zerdecal)

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

1 aci sivribiber (sap ve c¢ekirdekleri temizlendikten sonra ince dogranmig)
3/4 su bardagi yogurt (tercihen yarim yagli)

4 kirmizi turp (ince dilimlenmis; stisleme igin)

2 taze sogan (ayiklanip, ince dogranmis; susleme igin)

Kugbasi etler, sarimsak, safran, misir nisastasi, aci sivribiber pargalari ve yogurdu bir firin kabinda karistirip,
kabin Ustin0 6rterek buzdolabina kaldirin ve 4 saat sogutun.

Sogutma stresinin bitiminde kabi buzdolabindan alip, Gstind aliminyum folyoyla drterek, firina verin ve, etleri %
50 1sitilmis firnda 15 dakika (her 5 dakikada bir karigtirarak) pisirin. Kabi firindan alip, bir kenarda 5 dakika
beklettikten sonra, iyice karistirin. Kirmizi turp dilimleri ve taze soJanlarla sisleyerek, servis yapin.
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