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SUT KUZUSU FIRIN

750 gram agirhiginda kuzu budu

1/2 kahve fincani su

1 bardak jole veya 1 adet yesil salata
1 miktar tuz

1) Bir tepsiye yalniz 1/2 kahve fincani su ile yikanmig ve Ustl ovalanmak suretiyle hafif¢e tuzlanmig azami 750
gram agirhiginda gelen bir siit kuzusu budunu koymalidir. (Kuzu budunun oynak kemiklerinden hig birini
kirmamak 1azim geldigi gibi Gstinin zar gibi ince derisi de yizmeden pisirilmelidir. Ince derisi ylzilmUs olarak
pisirilen etlerin Ustleri tath bir sekilde kizarmaz).

2) Sonra tuzlanmis ve tepsiye yerlestirilmis budu kizginca bir firma sirerek bir tarafi kizardiktan sonra diger
tarafini cevirmek suretiyle eti 45 il4 60 dakika arasinda pisirmeli ve firindan alarak, iyice sogumasi ve
sikilasmasi icin, bir tarafa birakmalidir. (Etin pisip pismedigini anlamak igin, ortasina guvaldiz, oimadig takdirde,
bir catal batirmali, su kirmizi ¢ikarsa henliz pismemis, roze tabir edilen pembemsi ¢ikarsa, orta pismis, agik
kahve rengine g¢alar bir renkte ¢ikarsa iyice pismis demektir. Maamafih kuzu etleri vasati olarak, yani pembemsi
bir renk alincaya kadar pisirilmelidir. Daha fazla pisirilen etlerin nefaseti kaybolur.)

3) Et iyice soguyunca bunu ince dilimlere keserek, yarilarina kadar birbirlerinin Ustlerine oturtulmus olarak bir
tabaga désemeli ve etrafina da j6le, yoksa iyice kiyllmis salata ile ¢erceveledikten sonra servis yapmalidir.
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