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SARIMSAK SOSLU KUZU PIRZOLA

https://shop.kenwoodworld.com.tr

8 kuzu pirzolasi

Sarimsak Sosu

1 ampul sarimsak

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

Bitkisel Yag

1 yemek kasigi taze kekik, ince kiyilmig
Deniz tuzu

Taze ¢ekilmis karabiber

2 yemek kagsigi zeytinyagi

Airfryer’t 200 dereceye kadar 6nceden Isitin

Sarimsak sodanini zeytinyagi ile ince bir sekilde kaplayin ve sepete koyun, slreyi 2 dakika ve 180 dereceye
ayarlayin.

Sarimsaklari pisene kadar kavurun.

Bitkisel Yag: Bu arada otlari biraz deniz tuzu, karabiber ve zeytinyagi ile karistirin.

Kuzu pirzolalarini yarim yemek kasigi ot yagiyla ince bir sekilde kaplayin ve 5 dakika bekletin.
Sarimsaklar sepetteki dért kuzu pirzolasi ile degistirin.

Sireyi 5 dakika ve 180 dereceye ayarlayin.

Kuzu pirzolalarini giizelce kahverengilegsene kadar kizartin.

Icleri hala kirmizi veya pembe olabilir.

Onlar bir tabakta sicak tutun ve kuzu pirzolalarini da ayni sekilde kizartin.

Sarimsak Sosu: Sarimsak dislerini bas ve isaret parmagdiniz arasinda sikin, ardindan kalan bitki yag ile
karistirin.

Pisen kuzu pirzolalari sarimsak sosu ile servis edin.
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