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FRANSIZ YAHNISI

1,5 kg sigir eti (kugbasi dogranmig)

250 gr parca jambon (2 cm kalinhdinda kesilmis)

250 gr (1 su bardag) un

250 gr mantar (yikanip kurulanmig ve ince dogranmis)
1 kg domates (soyulup ¢ekirdekleri ¢gikarilmis ve irice dogranmig)
3/4 su bardag et suyu

Marinad:

1+1/2 su bardag et suyu

2 corba kasi§i zeytinyad

2 tath kasig tuz

6 tane-karabiber

1 cay kasigi kekik

1 defne yaprag

2 dis sarimsak (dévilmus)

4 orta boy sogan (ince dogranmis)

4 orta boy havug (temizlenip ince dogranmis)

BuyUk bir kasede marinad malzemesini iyice karigtirmiz.

Kusbasgi etleri ekleyip marinada bastiriniz. Kasenin Ustini kapatip buzdolabinda 12 saat, ara sira karigtirarak
bekletiniz.

Orta boy bir tencereye, yarisina kadar su doldurup, suyu orta ateste kaynatiniz. igine jambon dilimlerini atip 15
dakika kaynatiniz.

Tencereyi atesten alip suyunu stizdikten sonra, jambonlari kurulayiniz.

Eti marinaddan ¢ikarip kurulayiniz. Marinadin suyunu ve sebzelerini saklayip, defne yapragini atiniz. Firininizi
orta sicakliga (180°C) getirip i1sitiniz.

Bir kaseye unu koyup kugbasi etleri bu una bulayiniz. Fazla unun gitmesi igin etleri hafifce silkeleyiniz.
BlyUlkge bir tencerenin altina 2-3 jambon dilimi diziniz. Marinadin igindeki sebzelerden 2-3 kagik alarak jambon
dilimlerinin Ustine koyunuz. Ustline mantar ve domatesten ekleyiniz. Ustline bir kat kusbagi et déseyiniz. En
Uste jambon dilimleri gelecek bigimde bltiin malzemeyi bu sira ile kat kat diziniz. Et suyunu ve marinadi
tencereye doklp, tencereyi orta atese oturtunuz. Kaynamaya baslayinca firina strip 3,5-4 saat, etler iyice
yumusayana kadar pigiriniz.

Tencereyi firndan ¢ikarip Ustiindeki fazla yagdi kasikla aliniz. Tadina bakip gerekirse biraz daha tuz ve biber
ekleyiniz. Fransiz yahninizi hemen servis ediniz.

Not: Fransiz yahnisi, eriste, makarna ve yesil salata ile servis edilir. (Eti marine etmek icin vaktiniz yoksa,
marinad malzemesini etle birlikte pigirebilirsiniz.)
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