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SEBZELI KUZU INCIGI

4 kuzu incigi (her biri yaklasik 350 g biitlin yaglari alinmig)

45 g (6 corba kasigi) un

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 tath kasig kekik

1 1/2 gorba kasidi cicekyadi

1 sogan (dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/4 corba kasigi portakal suyu (taze sikilmig)

1/4 tath kasigi tuz

1 defne yaprag

1/4 tath kasigi targin

300 g arpacik sogani (2 dakika haglanip, kabuklar soyulmus)
500 g havug (kazinip, 5 cm boyunda parcalara kesilmis)

1 corba kasigi portakal kabugu (ince seritler halinde kesilmig)
4 corba kasigi maydanoz (ince kiyllmig)

Un, karabiber, kekigin yarisi ve kuzu inciklerini plastik filmden firin torbasi igine yerlestirip, torbanin agzini
baglayarak, inciklerin, unlu karisima iyice bulanmasi i¢in torbayi birka¢ kez salladiktan sonra, bir kenara birakin.
Cicekyagini bir emaye tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagdi isitin. Yag isininca, incikleri
torbadan c¢ikarip, tencereye koyarak, her yanlari altin sarisi bir renk alincaya kadar altist ederek kizartin.
Soganlari ekleyip, atesi kisarak, tencerenin kapagdini kapatin ve ara sira karistirarak, 5 dakika pisirin.

Atesi acip, sarimsaklar, portakal suyu ve 75 cl. (3 su bardag) su ekleyerek, karigimi orta ateste, tencerenin
dibini birtahta spatulayla kaziyarak, birtasim kaynatin. Kaynayinca tuz, defne yapragi, targin ve kalan kekigi
ekleyip, atesi kisin ve karisimi Usti agik olarak, etler hafifge yumusayincaya kadar (1,5-2 saat) pisirin.

Pisme suyunun ylzeyinde biriken yaglar alip attiktan sonra, arpacik sodanlari, havug pargalan ve portakal
kabugu seritlerini ekleyerek, tencerenin kapagini yari yariya kapatin ve sebzeli kuzu incigini sebzeler
yumusayincaya kadar pisirin.

Yiizeyde biriken yagd varsa kasikla alip attiktan sonra, tencereyi atesten alin. Defne yapragini ¢ikararak atip,
kiyilmig maydanozlari ekleyerek, karistirdiktan sonra, sebzeli kuzu incigini 4 tabaga bolUstirerek, servis yapin.
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