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SEBZELI KUZU YAHNISI

1 kg kemikli kuzu eti (but kismindan)

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

2 ¢orba kasiJi un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

2,5-3 su bardagi su

1 dis sarimsak (dévulmus)

8 ki¢uk patates (kabugu soyulup kiicUk parcalara dogranmis)
12 arpacik sogani

12 klcUk boy havug (klicUk boy havug bulamazsaniz, blytk havuglari 5-6 cm boyunda gubuklar halinde
dograyiniz)

Baharat torbast:

1 defne yaprag

1/2 demet maydanoz

1 fiske kekik

Yagi bir tencerede eritiniz. Etlerin yarisini koyup, her taraflari iyice kizarana kadar pisiriniz. Delikli kepge ile bir
tabaga alip, dteki etler pisene kadar sicak kalmalarini sadlayiniz. Bitin etler pisince, hepsini yeniden tencereye
koyup un, tuz ve karabiberi serpiniz. Eklenen malzemeyi emmesi icin etleri iyice karigtiriniz.

Un hafifce kahverengi bir renk alana kadar, sik sik karigtirarak pisiriniz. Sonra suyu, sarimsagi ve baharat
torbasini ekleyiniz. Tencerenin kapagdini kapatip kaynatiniz. Kaynayinca, ocagin altini iyice kisarak 40 dakika
kadar agir ateste pisiriniz.

Patates, sogan ve havug katip, tencerenin kapagdini yeniden kapatarak 45 dakika daha, etler yumusayip
sebzeler pisene kadar pisiriniz. Suyunun tadina bakip gerekiyorsa biraz daha baharat ekleyiniz.

Tencereyi atesten alarak baharat torbasini ¢ikarip atiniz. Yemeginizi isitilmig bir servis tabagina aktarip servis
ediniz.
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