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KUSKUS KAZABLANKA

2,5 Su bardadi kuskus

1 Adet orta boy kuru sogan
4 Corba kasigi siviyag

4 Su bardagi et suyu
yarim tath kasigi tuz

Uzeri Igin;

1 kg. kemikli kuzu eti

2 Adet iri olgun domates

1 Adet iri kuru sogan

4 Corba kasigi siviyag

1 Tatl kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber

# llk islem olarak kemikli kuzu eti diidUkli tencereye yerlestirilir, Gzerini gegmeyecek kadar su konur. DGdUKkIU
tencere kaynama noktasina geldikten sonra kisik atese alinir, 40 dakika haslanir. Daha sonra, kemiklerinden
ayrilir, bir kenara birakilir.

# Tencereye 4 ¢corba kagsiJi siviyag ve ince yemeklik dogranmig kuru sogan aktarilir. Sogan seffaflaginca ayrilan
haslanmig, ayiklanmis et eklenir. 5 dakika kadar orta ateste birlikte pigirilir.

# Daha sonra Uzerine kabuklari soyulmus, ince dogranmis domates, 1 tath kasidi tuz ve karabiber eklenir.
Domates seklini kaybedene kadar pisirilir. )

# Baska bir tencereye 4 corba kasigi siviyag ve rendelenmis kuru sogan konur 2 - 3 dakika kavrulur. Uzerine
kuskus ilave edilir 2 - 3 dakika surekli kavrulur, 4 su bardadi et suyu ve yarim tath kasigi tuz eklenir.

# Kuskus orta - kisik ates arasi ocakta ara sira karistirarak, kontrolli pigirilir. Atesten alindiktan sonra Uzerine
bir sey 6rtmeden kisa sure dinlendirilir.

# Kuskus servis tabagina alinir, Gzerine hazirlanan etli karisim konur, sicak olarak servise sunulur.

Not: Kuskus kazablanka, adindan da anlasilacagi gibi Fas’a ait bir tariftir.
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