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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Siire: 2 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Suresi: 30 dakika (dinlendirme dahil)
>> Pisirme Suresi: 1 saat 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Ayvanin hafif mayhoslugu kuzu etini dengeler. Ayvayi son bélimde ekliyoruz; uzun pismede
dagilmadan bicimini korur.

Malzemeler:

e 600 g kuzu kusbasi

2 orta boy ayva, ¢ekirdegi cikarilip iri dilimlenmis
8 arpacik sogan

1 havug, kalin dilimlenmis

1 yemek kasigi domates salgasi

2 yemek kasigi zeytinyagi

1,5 su bardagi sicak et suyu veya su

1 cubuk tarcin

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:
Olgun ayva hizl pisebilir; cok yumusak ayva kullanirsaniz son 15 dakikada ekleyin.
Yapilisi:
1. Eti muhurleyin:
e Firini 170°C'ye i1sitin. Glvecte yadi kizdirip eti partiler halinde renk alana kadar 5-6 dakika
muhdurleyin.
e Arpacik sogan ve havucu 3 dakika cevirin; salcay! ekleyip 1 dakika kavurun.
2. Firinda yumusatin:
e Sicak et suyunu ekleyip tencerenin dibini siyirin. Tuz, karabiber ve tarcin cubugunu koyup
kapagi kapatin.

e Firinda yaklasik 70 dakika pisirin. Et sertse 10-15 dakika uzatin; sivi azalirsa sicak su ekleyin.

3. Ayvayi ekleyin:
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e Ayva dilimlerini yerlestirip sosla hafifce bulayin. Kapal olarak 25-30 dakika daha, ayva
yumusayana dek pisirin.
e Tarcini cikarip guveci 10 dakika dinlendirin.
Pisme ve Kivam Kontrolu:
Kuzu eti catalla ayrilmali; ayva yumusak ama purelesmemis olmalidir.

Saklama:

Kapall kapta buzdolabinda 2 glne kadar saklayin; isitirken az sicak su ekleyin.
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