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SEBZELI KUZU KOL

Malzeme

- 1 adet kuzu kol

- 3 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 2 adet havug

- 2 adet patates

- 15 adet arpacik sogani

- 2 adet sivri biber

- 10 adet mantar

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasigi biberiye

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- 4 su bardag et suyu

- Tuz ve karabiber

- Terbiyesi Igin:

- Yarim adet limon suyu

- 1 adet yumurta sarisi

- 2 yemek kasigi yogurt

Hazirlanisi

Kuzu kolu kii¢Uk pargalara bdliin.

Havuclarin kabuklarini kazidiktan sonra kiip kiip dograyin.

Patateslerin kabuklarini soyup, kip kiip dograyin.

Hava ile temas ettiklerinde kararmamalari icin su dolu bir kasede bekletin.

Arpacik soganlarin kabuklarini soyup, butin birakin.

Sivri biberleri, mantarlari ve sarimsaklari ayiklayip, ayri ayri kiyip tabaklara alin.

Derin bir tencerede Sana Kase kizdirip, kesilmis kuzu etlerine renk verdirip, bir tabada alin.

Ayni tencerenin igine arpacik soganlari dogranmisg sivribiberleri ve kiyllmis sarimsaklari ilave edip, sogdanlar
pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar pembelestikten sonra igine dogranmis havuclari, bir stizge¢ yardimi ile suyunu stizdiginiz
patatesleri, kiylmig mantarlari, biberiyeyi ilave edip, kavurun.

En son olarak igine renk almig kuzu etlerini kirmizi pul biberi, tuz karabiberi ve et suyunu ilave edip, etler ve
sebzeler pisinceye kadar orta ateste kaynatin.

Yemek kaynarken terbiyesi icin kiiglk bir kdsede limon suyunu, yogurdu ve yumurtay! bir ¢atal veya ¢irpici
yardimi ile karnistirin.

Yemegi atesten indirmeden hemen dnce terbiyeyi karigtirarak ilave edip, bir tasim kaynatin.

Servis tabadina alip, sicak olarak servis edin.
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