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SOGAN MARMELATLI KUZU ETI

Malzeme:

300 gr kuzu eti

2 adet sogan

4 corba kasig balzamik sirke

2 adet kirmizi biber

4 adet sivri biber

6-8 dal taze kekik

Marine Sosu icin :

1 adet limon

1/2 su bardag@i AltinHasat Riviera Zeytinyagi
2 cay kasigi hardal

1 dis sarimsak

1 bas rezene

2 ¢orba kagiJI Taze nane

Karabiber

Sogan Marmeladi igin :

8 adet arpacik sogan

4 buyUk dis sarimsak

1 adet zencefil

1 cay kasigi toz kori

2 cay kasigi Bizim Mutfak Pudra Sekeri
3 corba kasigi elma sirkesi

3-4 corba kasig krema

4 corba kasigi AltinHasat Riviera Zeytinyagi
1 dal taze kekik

Marine sosunu hazirlamak igin sarimsagi ezip rezene ve naneleri incecik kiyin. Limonun suyunu sikin. Limon
suyu, zeytinyadi, hardal, ezilmis sarimsak, rezene, nane ve karabiberi karistirin. Hazirladiginiz sosun yarisini
uzun bir servis tabagina dokun ve kuzu etlerini Gizerine yerlestirin. Kalan sosu etin Uzerini drtecek sekilde tabagda
bosaltin ve 30 dakika dinlendirin. Arpacik sogani marmeladi i¢in arpacik sodanlar, sarimsak, soyulup
rendelenmis zencefil, kdri tozu, pudrasekeri ve zeytinyadini tavada 2-3 dakika kadar karigtirarak karamel
kivamina gelene dek ylksek ategste pisirin. Atesi kisarak taze kekik yapraklarini ilave edip 15 dakika daha ara
sira karigtirarak pisirmeye devam edin. Hazirladiginiz marmeladin Gzerine elma sirkesini ekleyin ve 5 dakika
daha pisirin. Krema ekleyip 2-3 dakika daha pisirin. Krema kivaminda yumusak bir karigim elde ettiginizde
atesten alin ve sogumaya birakin. Sosu buzdolabinda yaklasik 3 giin saklayabilirsiniz. Marine ettiginiz eti sostan
¢ikartip 1zgarada pigirin. Soganlari, kirmizi ve sivri biberleri kbzleyin. Eti dilimleyerek aralarina sogan
marmeladini yerlestirin. Pigen sebzelerle birlikte servis tabagina alin. Uzerine balzamik sirke gezdirip servis

yapin.
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