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ETLI FRANSIZ BOHCASI

2 adet yufka

1 kg dana eti

1 adet kuru sogan
Yarim demet maydanoz
3 su bardagi su

2 adet yumurta

1 cay bardagi zeytinyag
Tuz ve karabiber

Kemiksiz et tencereye konur, Uzerine sogan maydanoz ve su konur. Et yumusayana kadar pisirilir. En son tuz
ve karabiber katilir. Et sudan alinir, soguyunca lime lime pargalara ayrilir. Soguyan et suyuna yumurtalar Kirilir.
Uygun blyUkltkte firin kabi yaglanir. Uzerine kenarlardan sarkitarak ilk yufka konur. Az yaglandiktan sonra
ikinci yufkanin yarisi burusturarak konur. 7-8 kasik yumurtali etsuyu gezdirilir. Uzerine etin yarisi yerlestirildikten
sonra biraz daha yumurtali et suyu gezdirilir. Etin kalani yerlestirilir. Kalan et suyu gezdirilir. Yarim yufka
burusturarak konur. Uzerine zeytinyag striilir. Alttan sarkan yufka diizgiin bir sekide (izerine toplanir. Kalan
zeytinyad siriilir. Onceden isitiimis 200 derece firinda kizarana kadar pigirilir.
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