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BUTUN KUZU FILETOSU ROMAREN (FRANSA)

SELLE D'AGNEAU AU ROMARIN

4 kisi icin MALZEME:

1 adet kuzu bébrek yatagi

1 corba kasigi tuz, az karabiber

1 ¢orba kasigi biberiye otu

1 dis sarimsak

1/2 gay fincani rafine yagi

Kusbagi dogranmis ve kekikle karistirlmis 1 adet sogan
1 adet parmak bulyUkliginde havug
1/2 kiicUk kereviz

4 dal maydanoz kokii

1 cay kasigi kekik

2 gay fincani konsome, yoksa et suyu

YAPILISI :

"sel d'anyo" kuzunun yalniz bébrek yatagidir.

Budun bitis kismindan ikinci pirzola kemigine kadar olan sirt kismidir

Gundmuzde ise kuzunun batin sirtidir.

Bobrek yatadi ile butun birlestidi yerden ensesinin dort parmak 6ntine kadar olan kisimdir. Kaburgalar alti
santim boyunda, iki taraftan kesilir ve sirt bir eger seklinde durur.

Filetonun tam ortasindan boyuna bicagin burnu ile bel kemiginin Uzerine hafif¢e cizerek kesip sag ve soldaki
ince siniri soyar gibi bigadin burnu ile keserek gikariniz

Etin Ust sathini sarimsakla ovunuz, eti tuzlayip biberleyiniz | Biberiye otunun yapismasi i¢in Gzerine biraz rafine
yagi surlp sonra biberiye otunu serpiniz

Etin buyUkligunde kalin dipli bir tepsiye eti koyup Uzerine rafine yagini dékiip ortadan hizl atesli firina strtiniz
Zaman zaman tepsideki yagindan alarak tzerine dokerek etin kalitesine gore bir saat bir saat on dakika pisirip
sebzeleri ilave ediniz

On dakika daha sebzelerle pisirip firndan ¢ikarip eti bir servis tabadina ¢ikariniz

Tepsideki yagdi stizdirerek dokunuiz (Sebzeler tepside kalmalidir)

Tepsiye konsomeyi ilave ediniz. Kaynatarak yari miktarini ¢ektirip atesten alip stizduriiniz

Eti kemiginin Gzerinden ayirarak dilimleyip tekrar kemiginin Gzerine koyup sosunu da yaninda ayri olarak servis
ediniz.
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