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SOSLU KUZU (FRANSA)

Malzeme: (8 Kigilik)

2500 gr. lik bir kuzu budu.

Marinad Malzemesi:

2 havug (kazinip halka dogranmis),
2 dis karanfil,

2 sogan (halka dogranmig),
baharat torbasi: (Temiz bir tlilbente sarilip agzi uzunca bir iple baglanmig 1 defne yapragi bir tutam kekik ve 3-4
dal maydanoz),

1 tatl kasidi tane biber,

2 su bardagi elma sirkesi,

200 gr. kuzu i¢ yagi,

2 corba kasiJi aycicek yagi,

tuz,

karabiber.

Birglin éncesinden kuzu budunu derince bir kaba yerlestirip Uzerine marinad malzemesinin timdnd koyduktan
sonra (eger yazsa buzdolabinin alt gézlerinden birine yerlestirip) 24 saat dinlenmeye birakin.

Finninizi yakin. Kuzu budunu marinaddan ¢ikarip temiz bir bezle kuruladiktan sonra i¢ yagina sarip temiz bir iple
tutturun. Yaga sarilmis budu bir firin tepsisine yerlestirip Uzerine gicek yagdini gezdirdikten sonra tuz ve biberini
serpip tepsiyi kizgin firina stirtin. Budu firinda bir saat sik sik alt-Ust ederek ve bir kasikla Gzerine pisme
suyundan dokerek, pigirin.

Bu arada marinaddaki tane biberleri bir kevgirle alip attiktan sonra marinad malzemesini bir tencereye
aktararak, cok agir ateste bud pisene kadar pisirin.

Finni séndurtp budu firinda dinlendirirken marinadin pistidi tencereyi de atesten alin. Tenceredeki malzemeyi
kicUk sebze degirmeninden gegirin.

On-onbes dakika dinlenmis olan budu firndan alip dilimleyin. Budu bir servis tabadina yerlestirip tGizerine
degirmenden ge¢mis marinaddan dokin. Kalan marinadla firin tepsisindeki pisme suyunu karigtirip bir sosluga
bosaltip budun yaninda servis edin.
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