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CEVIZLI KIZILCIKLI PILIG (FRANSA)

30 g kizilcik

2 tath kasig1 stizme bal

1 corba kasigi sirke

1 tatl kasidi Dijon hardali (ya da normal hardal)

bir tutam tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

3 corba kasiJi cevizyadi (ya da aygicek yagi)

8 kirmizi lahana yapradi (iri parcalar halinde dogranmis)
1 bas hindiba (iri kiyilmig)

15 g cevizici (iri dogranmig)

1/2 demet tere (yikanip, saplari ayiklandiktan sonra dal dal ayriimis)
12 haglanmig tavuk g6gsu dilimi

Kizilciklar ve bali iki corba kasigdi suyla bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak 3 - 4 dakika agir agir
kaynatin. Tencereyi atesten alip, bir kenarda soguttuktan sonra, icindeki karigimi, tahta bir kasigin tersiyle
bastirarak, bir kse Ustiline yerlestiriimis tel slizgegten gegirin.

Kuguk bir kdsede sirke, hardal, tuz ve karabiberi karistirip, cevizyagdini (ya da aycicek yadi) ekleyin. Yeniden
karistirip, karigimin yarisini bir kenara ayirarak, geri kalanini 8bir kasedeki kizilcikli karigima katin. Ayirdiginiz
sirkeli - hardalli sosu bir kAsede lahana yapraklari, iri kiyilmig hindiba, dogranmig cevizler ve terelerle karistirin.
Bu salatayi dort diz tabada bélusturtp, Ustlne tavuk gédsi pargalarini yerlestirin. Ustlerine kasedeki kizilcikli
sosu dokup, servis yapin.

NOT: BU TARIFTE HASLANMIS TAVUK GOGSU. USTUNU ORTECEK KADAR SOGUK SU ICINDE
SOGAN. HAVUG, KEREVIZ GIBI SEBZELERLE, SU YUZEYINDE OLUSAN KOPUKLER SIK SIK ALINARAK
HASLANMALIDIR. TERENIN BIBERLI TADI ILE HINDIBANIN TADI, KIZILCIK SOSUNUNKINI
DENGELEYECEKTIR.
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