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<[ Durban Bunny Chow
Toplam 160 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 85 dk 4 kişilik Orta ~760 kcal Açl1k bar1 10/10

Bunny chow, baharatl1 kuzu körisini içi oyulmuş beyaz ekmeğe dolduran Durban kökenli Güney Afrika 
sokak yemeğidir.

Malzemeler

• 900 gr Kuzu kuşbaş1

• 2 adet Beyaz somun ekmek

• 2 adet Kuru soğan

• 4 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Taze zencefil

• 3 adet Domates

• 3 adet Patates

• 2 yemek kaş1ğ1 Köri baharat1

• 1 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 çay kaş1ğ1 Öğütülmüş kişniş

• 1 adet Tarç1n çubuğu

• 6 adet Köri yaprağ1

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 2 su bardağ1 Su

• 0.3 demet Taze kişniş

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kuzu kuşbaş1y1 s1v1 yağda 8 dakika mühürleyin.

2. Kuru soğan1 ekleyip 7 dakika yumuşat1n.

3. Sar1msak, taze zencefil, köri baharat1, zerdeçal, kimyon, öğütülmüş kişniş, tarç1n çubuğu ve köri yaprağ1n1 
kat1n.

4. Domatesleri doğray1p tencereye ekleyin, 10 dakika sos haline gelene kadar pişirin.

5. Su ve tuzu ekleyip kuzuyu 45 dakika k1s1k ateşte pişirin.

6. Patatesleri küp doğray1p körinin içine kat1n, 20 dakika daha pişirin.

7. Beyaz somun ekmekleri ikiye bölüp içlerini taban1 delmeden oyun.

8. Ekmeklerin içine kuzu körisini doldurun, taze kişnişle servis edin.



PÜF  NOKTASI

Körinin soslu kalmas1 ekmeğin iç duvarlar1n1 1slat1r, bu da bunny chowun elde parçalanmadan yenmesine 
yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Oyulan ekmek kapağ1n1 yan1nda b1rak1n, taze kişniş ve havuç sambal1yla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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