B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SARIMSAKLI KUZU BUDU

6 kisilik Gerekli malzeme:

2 kg'lik kuzu but

2 adet sogan,

1 adet havug

1 tath kasidi kekik, mercankésk ve biberiye karisimi
2 ¢orba kasiJi un

Yaklasik 2 su bardadi su

3 corba kagsiJi sirke

2 bas sarimsak

2 adet defne yapragi

1 corba kasigi limon veya portakal kabugu rendesi
1 corba kasigi kiyllmis maydanoz

3 corba kasigi ekmek igi

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

Tuz,

Karabiber

Eti tencereye koyun. Uzerine dilimlenmis sogan ve havucu ilave edin. Baharat ve zeytinyadini gezdirin. Sik sik
cevirerek kisik ateste yarim saat pisirin. Tuz ve biber ilave edin.

Eti tencereden ¢ikarip ayri bir yerde sicak olarak muhafaza edin. Pisme suyuna un ilave edip purtizsiz bir kivam
alincaya kadar karistirarak pisirin. Sirke ve suyu ilave edin. Kaynatip sosu slizgegten gecirin ve sebzeleri catalla
ezin.

Eti bir firn kalibina koyun. Sosu tizerine dokin. Etrafina soyulmamig sarimsak diglerini, defne yapragt, limon
kabug@u rendesi ve maydanozu koyun. Onceden isitiimig 180 dereceye ayarli firinda 1,5 saat et yumusayana
kadar pisirin. Bu arada suyunu ¢ektikge sicak su ilave edebilirsiniz.

Et ve sarimsaklari ¢ikarip ayri bir yerde sicak olarak muhafaza edin. Sosu bir tavaya koyun. Kisik ateste
koyulastirin. Gerekirse sicak su ilave edebilirsiniz. Ufalanmis ekmek igini ekleyip 10 dakika pigirin. Tereyagini
ilave edin. Tuz ve biberini ayarlayin. Sarmisak disleri ve sos egliginde servis yapin.
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