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SOSISLI KUzZU FILETOSU

1500 gr kuzu filetosu (kemikleri ayiklanip yaglari alinmig)
125 gr sosis

90 gr (1+1/2 su bardadi) taze ekmek igi

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 corba kasigi maydanoz (kiyilmig)

2 tath kasig1 dereotu (kiyilmig)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 yumurtanin sarisi (hafifge ¢irpilmig)

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

2 corba kasiJi rafine yag

3 havug (kabuklari kazinip boydan ikiye boélinmus)
10 arpacik sogani (kabuklari soyulmus)

600 gr (3 su bardag) tavuk suyu

Once finninizi orta sicakliga (170 C) getirip 1sitiniz.

BuyUk bir kasede sosis, ekmek ici, tuz, biber, maydanoz, dereotu, sarimsak ve yumurta sarisini karigtiriniz.
Butln malzemenin iyice karismasina dikkat edip karisimi bir kenara birakiniz.

KugUk bir tavada, yagdi orti ateste eritiniz. Yag kizinca, soganlari koyup, arasira karistirarak 5-6 dakika, renkleri
pembelesinceye kadar kizartiniz.

Tavay atesten alip, bir delikli kepgeyle sodanlari ¢ikararak, kasedeki sedeki sosisli karigima ekleyiniz.

Kuzu filetosunu tezgaha yayiniz. Kasedeki sosisli karigimi Ustline déseyip, eti rulo bi¢ciminde sararak, iple 2,5
cm'lik aralarla baglayiniz.

BuyUk bir tencerede rafine yagi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca, rulo eti glivece koyup, 10-15 dakika déndire
doéndure kizartiniz.

Havug ve arpacik soganlari ekleyip, yapismamalari i¢in tencereyi hafif hafif sallayarak, igindekileri 3 dakika
daha pigiriniz.

Tencereyi atesten alip suyunu stizerek atiniz. Sonra tavuk suyunu tencereye koyunuz.

Tencereyi orta atese oturtup, tavuk suyunu kaynatiniz. Su kaynayinca, tencereyi atesten alip, Gstiini kapayarak
firnin alt kismina sirtindz. 2-2,5 saat, bicagin ucu ete rahatga girene kadar pisiriniz.

Tencereyi firndan ¢ikarip, iki blyik ¢atal yardimiyla eti, isitilmis bir servis tabagina aliniz. Delikli kepgeyle
sebzeleri de tencereden alip, etin ¢evresine yerlestiriniz. Tenceredeki suyun Ustiinde yag varsa kepgeyle alip
atiniz. Sonra yemegin suyunu sosluga bosaltip, etin yaninda servis ediniz.
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