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SEYTAN SOSLU KUZU

2 blyUk kuzu désU (batin birakilmig)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

5 su bardag tavuk suyu

30 gr (2 corba kasigi) tereyagdi (eritilmis)
1 kahve kagsidi pul kirmizibiber

1 cay kasigi toz hardal

3 ¢corba kasiJi bayat ekmek ici

250 gr (1+1/4 su bardagi) seytan sosu
Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz.

Etleri, tuz ve biberle ovup, blylk bir glivece koyunuz. Tavuk suyunu ekleyip, baharat torbasini katiniz. Giiveci
harli atese oturtup tavuk suyunu kaynatiniz. Kaynayinca guiveci atesten alip, kapagdini kapatarak firina sdriiniz.
Etleri firnda 1+1/2-2 saat, bigadin ucu rahatca batana kadar pigiriniz.

Gauveci finndan alip, etleri iki blyUk kasik yardimiyla ¢ikararak, biyik bir servis tabaginda sogumaya birakiniz.
Etler soguyunca, keskin bir bigakla, 5 cm boyutlarinda kip bigiminde kesip, kemiklerini atiniz.

Once 1zgaranizi iyice kizdiriniz.

Eritilmis tereyagdi, pul kirmizibiber ve hardall kiiglk bir kasede karigtirip, etleri dnce bu bulamaca, sonra da
ekmek icine bulayiniz. Tel 1izgaray! firin tepsisine yerlestirip, etleri tel 1izgaraya dizerek firina strtintz.

Izgaranin sicakhgini azaltip, etlerin her yanini 3-4 dakika, nar gibi olana kadar kizartiniz.

Tepsiyi alip etleri isitilmig bir servis tabadina yerlestirerek, yaninda seytan sosuyla servis ediniz.

Not: Yaninda haglanmig taze patates ve baklayla bas yemek olarak servis edebilirsiniz.
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