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SOGANLI HELLIMLI KUzZU

3 corba kagig! Icim Tereyadi

1.5 kg kemikli kuzu eti

700 gr tath sogan, dogranmis

1 biiylik boy patates, soyulmus ve doérde bolinmisg
1 paket Icim Hellim Peyniri

2 adet defne yapragi

8 dis sarimsak

3 adet uzun kirmizi biber, dogranmig

Bir tutam kirmizi pul biber

350 gr domates, kdzlenmis ve kalin dogranmis
350 gr kuiglk boy sogan

Finninizi 200°C’de isitin.

Iki tath kasigi yagi 1slya dayanikli giive¢ kabinda isitin. Etlerinizi kahverengi renk alana kadar her iki tarafini da
pisecek sekilde kizartin ve bir kaba alin.

Dogranmig sogani etleri ¢ikardiginiz gliveg kabina ekleyin. Defne yapraklarini da katarak karigtirin ve yedi
dakika kadar digtk ateste pigirin. Daha sonra kuzu etlerini yeniden glveg kabina ekleyin.

Iki tath kasigi daha yagi guve¢ kabinda isitin, dogranmig kirmizi biberleri ve tim diger kuru baharatlari ekleyin.
Yaklasik 5 dakika ateste déndirliin. Yanmamalari icin tercihen sik karigtirarak pisirin.

Hellim peynirlerini orta kalinlikta uzunlamasina dilimler halinde kesin. Giive¢ kabina soganlarin Gizerine kuzu
etlerini ve hellim dilimlerini yerlestirin, patates dilimlerini, domatesi ve 150 ml soguk suyu ilave edin. Taze
¢ekilmis karabiber ve tuzla tatlandirarak iyice karigtirin.

Kaynamaya bagladiginda kapagini kapatarak firina verin ve yaklagik 50 dakika pisirin. Bu sirada, kalan yag bir
tavaya dokin ve kiiclk soJanlarla birlikte altin rengini alana kadar kizartin.

Giveg kabina ekleyerek kuzu eti iyice yumusayincaya kadar bir 30 dakika daha pisirin. Sicak servis edin.
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