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SEFTALILI SIS (FRANSA)

500 g sigir eti (buttan; bitin yagdlan alinip, ki¢Uk kusbasi dogranmis)

1 iri seftali (kabugu soyulup, ¢ekirdegi ¢ikarildiktan sonra, kugbasi dogranmis; istege bagli)
1 iri dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, bir kenari 2 cm'lik kareler halinde kesilmig)
Sosu:

2/3 su bardagdi tuzsuz esmer et suyu (ya da tuzsuz tavuk suyu)

1 taze sogan (ayiklanip, ince dogranmig)

2 dis sarimisak (ince kiyilmig)

1 corba kasigi bal

V4 tath kasigi tuz

V4 tath kasig tane karabiber (hafifgce dovilmus)

1 corba kasigi misir nisastasi (1 ¢orba kasigi suyla karnstirilmis)

Seftali pargalarinin (istege bagl) 1/3'Und blendir kabina koyup, plre kivami alincaya kadar karistirin. Seftali
puresini kiigUk bir kdseye koyup, kugbasi etleri ekleyerek iyice karistirdiktan sonra, késeyi buzdolabinda en az 2
saat bekletin.

Siskebaplarini mangalda ya da barbekiide pisirecekseniz, mangal atesini pisirme saatinden 30 dakika Once
yakin; firinda pisirecekseniz, firminizin 1zgarasini pisirme saatinden 10 dakika dnce yakin.

Bir tencereye esmer et suyu (ya da tavuk suyu), taze sogan pargalari, sarimsaklar, bal, tuz ve karabiberi koyup,
tencereyi orta atese oturtarak, karisimi bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, karigimi 3 -4dakika pisirin.
Misir nisastasini ekleyip, karisimi stirekli karigtirarak koyulagincaya kadar (1 - 2 dakika) pisirdikten sonra,
tencereyi atesten alin ve bir kenara birakin.

Buzdolabindaki kaseyi alip, 30 cm uzunlugunda 4 sise, et pargalari, kalan seftali parcalari ve biber parcalarini
sirayla gegirin (k&sede kalan plreyi atin). Sigleri 1zgaraya yerlestirip, 3 dakika 1zgara edin. Sonra ¢evirip, 6bur
yUzlerini de 3 dakika 1zgara edin.

Sisleri 1zgaradan alip, her iki ylzlerini tenceredeki misir nigastali karisima buladiktan sonra, yeniden izgaraya
yerlestirerek 1 dakika daha pisirin.

Sisleri 1izgaradan alip, bir servis tabadina yerlestirerek, Ustlerine yeniden tencerede kalan misir nisastali
karisimdan suriin ve servis yapin.
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