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TRAKYA USULU GUVEC

2,5 kg'llk bir kuzu budu

3 kiguk dis sarimsak (ortalarindan ikiye bdlinmus)
2 tath kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi kekik

4 corba kasigi limon suyu

1 blyUk sogan (piyaz dogranmis)

1 kg (5 su bardagi) su

500 gr makarna

1/2 su bardagi domates salcasi

125 gr (1 su bardagi) kasar peyniri rendesi

Once finninizi yliksek sicakliga getirip (230°C) isitiniz. Keskin bir bicakla ette 6 delik yapip iclerine yarimsar
sarimsak batiriniz.

Budun her yanini 1 tath kasigi tuz, biber ve kekikle iyice ovunuz.

etin kenarlarina yayip firinda 15 dakika pisiriniz.

Finninizi orta sicaklija (180° C) getirip 1,5 saat, bir bigak batirildiginda ¢ikan su ¢ok agik pembe olana kadar
ara sira déndurerek pisiriniz.

Pismesinden 15 dakika énce biyik bir tencerede su ve kalan 1 tatl kasidi tuzu harli ateste kaynatip, atesin
altini kisarak makarnayi i¢ine atiniz. 10-15 dakika, makarnalar biraz yumusayana kadar pisirip, siizgecten
gecirerek sicak tutunuz.

Budu firndan gikarip sicak servis tabagina yerlestirerek soganlari atiniz. Firin tepsisindeki et suyunu 3 gorba
kasiJ! kalana kadar d6kup, domates salcasi vel makarnayi tepside karistiriniz. Ustline peynir rendesini serpip
firnda 10 dakika, peynir eriyene kadar pisiriniz. Tepsiyi firndan alip, makarnayi etin etrafina dégeyerek hemen
servis ediniz.
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