PETITE GOURMETS

ORTA DOGU

Kuzu Sis

Geleneksel Turk Kuzu Sis tarifi. Marine edilmis kuzu eti kiplerini mikemmellik derecesinde izgarada pisirin.

Otantik Orta Dogu lezzetleriyle kolay BBQ tarifi.

1h 12 min 1h 12min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 400 g kusbasl et

Yapilisi

Marinati hazirlayin
Blyuk bir karistirma kasesinde zeytinyadi, limon suyu, kiyilmis sarimsak, dogranmis sogan, Tlrk baharatlari,

tuz ve karabiberi birlestirin. lyi karisana ve tuz eriyene kadar yaklasik 1 dakika cirpin.

Kuzuyu hazirlayin

4009 kuzuyu esit 3-4cm klpler halinde kesin, fazla yag veya zari temizleyin. Eti kagit havluyla kurulayin.

Kuzu kuplerini marinata ekleyin ve her parca iyice kaplanana kadar karistirin. Kaseyi streg filmle 6rtiin ve

daha derin lezzet icin en az 1 saat veya 6 saate kadar buzdolabinda bekletin.

Izgaraya hazirlayin
Marine kuzu etini oda sicaklidina getirmek icin pisirmeden 30 dakika 6nce buzdolabindan cikarin. Esit pisirme

icin parcalar arasinda 5mm bosluk birakarak kuzu etini metal sislere dizin.
Pisirme sirasinda slirme icin kalan marinattan 2-3 yemek kasigini kiigUk bir kasede ayirin.

Kebaplari 1zgarada pisirin
Izgaranizi orta-yUksek atese (200-230°C/400-450°F) 6nceden isitin ve 1zgaray! iyice temizleyin. Yapismay!

Onlemek icin 1zgarayi yagla fircalayin.
Sisleri 1zgaraya yerlestirin ve alt kisim altin-kahverengi kavrulana kadar 5-6 dakika hareket ettirmeden pisirin.

Sisleri cevirin ve kuzu her taraftan kavrulan ve orta piskinlikte (i¢ sicaklik 60°C/140°F) olana kadar, yari

zamanda ayrilmis marinatla strerek 5-6 dakika daha pisirin.



Q Dinlendirin ve servis yapin

Sisleri servis tabagina alin ve sularin yeniden dagilmasi igin 3 dakika dinlendirin. Sicakken hemen servis

yapin.

ipuclari

Daha esit pisirme ve daha iyi doku icin kuzunun i1zgaradan 30 dakika 6nce oda sicakligina gelmesini

bekleyin.
Ahsap sisleri 1zgara sirasinda yanmasini 6nlemek icin kullanmadan once en az 30 dakika suda bekletin.

Sisleri tika basa doldurmayin - esit pisirme ve uygun kavrulma saglamak icin et parcalari arasinda klicik

bosluklar birakin.

Izgaranizi orta-yuksek atese 6nceden isitin ve yapismayi 6nlemek ve guzel izgara izleri elde etmek icin

Izgarayi yaglayin.

ic kisim yumusak ve sulu kalirken uygun kabuk olusturmak icin pisirme sirasinda sisleri sadece bir kez

cevirin.
Pismis eti 1zgaradan aldiktan sonra sularin et boyunca yeniden dagilmasi icin 2-3 dakika dinlendirin.

Izgara sirasinda alevlenmeler olursa, su kullanmak yerine sisleri gecici olarak izgaranin daha serin bir

boélumune tasiyin.




