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<V Kuzu Tand1r
Toplam 410 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 195 dk 6 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Kuzu kolun düşük 1s1da uzun süre pişerek lokum gibi yumuşad1ğ1 geleneksel yemek.

Malzemeler

• 1.5 kg Kuzu kol

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 6 diş Sar1msak

• 2 dal Biberiye

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Kuzu kolu zeytinyağ1, ezilmiş sar1msak, tuz ve karabiberle ovalay1n.

2. Eti 30 dakika oda s1cakl1ğ1nda dinlendirin, f1r1na soğuk girip sertleşmesin.

3. Eti f1r1n kab1na al1n, su ve biberiyeyi ekleyip kab1 s1k1 kapat1n.

4. 160°C f1r1nda 3 saat kapal1 pişirin.

5. Kapağ1 aç1p eti 15 dakika üstü k1zarana kadar pişirin.

6. Eti 12 dakika dinlendirin ve lif lif ay1rarak servis edin.

7. Lifleri kesmeyip ay1r1n, böylece tand1r dokusu kuru görünmez.

PÜF  NOKTASI

Eti yağl1 kağ1t ve folyo ile s1k1 kapat1n; düşük 1s1da kendi suyuyla pişer.

SERVIS  ÖNERISI

İç pilav ve közlenmiş biberle servis edin.
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