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TENCEREDE CULLUK KIZARTMASI (FRANSA)

6 adet culluk

100 gram sadeyag! ya da margarin (5 ¢orba kasigi)
100 gram sodan (1 bas)

60 gram havug (1 orta)

4 dis sarimsak

1 demet maydanoz

2 bardak su ya da et suyu

20 gram patates unu (1 ¢orba kasig)

Tuz

Karabiber

ICI:

6 cullugun igleri

20 gram sadeyagdi ya da margarin (1 ¢corba kasig)
1 orta sogan

1/2 kahve fincani un

2 bardak su ya da et suyu

EKMEKLERI:

6 dilim ekmek

1 Serince bir yerde 2 - 3 glin bekletildikten sonra, tlyleri yolunmus ve titstlenmis 6 adet ¢ullugun gerilerinin alt
kisimlarindaki boglugu bir bicakla kestikten sonra buradan iceriye parmak sokmak suretiyle hayvanlarin i¢lerini
¢ikarmali ve yikamali, kuslari ve iglerinden ¢ikan ylrek, cider ve badirsaklarn sonradan kullanmak Gzere bir
tarafa birakmalidir.

2 Sonra kugukge bir tencereye, 5 silme ¢orba kasigl sadeyadi ya da margarin ile ¢ulluklarn koyarak, ¢ulluklarin
her bir taraflar nar gibi oluncaya kadar, kuvvetli ateste arada bir gcevirmek suretiyle 6-8 dakika arasinda
kizartmali, sonra tencereye 2 bardak su, ya da et suyu, hepsi ¢entilircesine kii¢Uk kesilmig 1 biyUk sogan, 1
orta havug, 4 dis sarimsak, 1 demet maydanoz, 2 kahve kasigi karabiber ile 2 tatl kagidi da tuz koyarak,
tencerenin kapagini kapatmal ve kuslar iyice yumusak bir hal alincaya kadar orta ateste 30 - 40 dakika
arasinda pisirmelidir. (Suyunu ¢ekerse pisinceye kadar bir miktar daha sicak su koymalidir.)

3 Kusglar pisince; tencereden cikararak, ister oldugu gibi, ister ortalarindan ikiye kesmek suretiyle bir tarafa
birakmali, tenceredeki sebze ve salgasina da yarim bardak daha su katarak sebzeler iyice yumusak bir hal
alincaya kadar bir siire daha kaynatmali sonra da iyice yumugsamis olan bu sebzeleri bir sizgec¢ten ya da
kalburdan gecirmek suretiyle plre haline getirdikten sonra bunlara; 1 silme ¢orba kasigi da patates unu koymal,
sonra salgay! tekrar atese oturtarak sal¢a dugin gorbasi kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar karigtirmak
suretiyle birkag dakika daha pisirmeli, sonra salgayi, bitln ya da ortalarindan ikiye bélinmis kuslari koymall,
sogumamalan icin de hafif ateste birakmalidir.

4 Kuslar pismekte iken; dider taraftan da bir yana birakmis oldugumuz kuslarin ylrek, ciger ve bagdirsaklarim
iyice bir yikadiktan sonra bunlari 2 bardak su i¢inde yarim saat kadar haglamali, sizmek suretiyle suyunu
dékmeli ve gayet ince bir sekilde kiymali ve bir tarafa birakmalidir.

5 Sonra; bir kusaneye 1 silme ¢orba kasig sadeyadi ya da margarin ile ¢entilircesine kiigtk kesilmis 1 blyUk
sogan koyarak, sogan pembemsi bir renk alincaya kadar karistirarak kavurmali, sonra sogana, yarim kahve
fincani da un katarak 4 dakika daha kavurmakta devam etmeli, sonra da kavrulmus bu un ve sogana 2 bardak
su ya da et suyu, 2 kahve kasigi karabiber, 1 tatl kasidi tuz ile, kiymis oldugumuz igleri de ilave etmeli ve salga
puremsi bir hal alincaya kadar orta kuvvetteki ateste arada bir karistirmak suretiyle pigirmelidir.

6 Salga koyulasinca; atesten alarak, bu igi, kenar kabuklari ¢ikariimig ve asagi yukari 4 santim en, 6 santim boy
ve yarim santim incelikte dilimlere kesilmis ve her iki taraflar da nar gibi oluncaya kadar 4 silme ¢orba kasigi
cicekyaginda kizartilmig 6 dilim kizartilmig ekmeklere tereyadi sdrer gibi sirmeli ve bu ekmekleri servis tabagina
yerlestirdikten sonra Ustlerine, salcanin iginde hafif ateste birakmig oldugumuz kuslari yarimsar, ya da birer adet
olarak oturtmali, kuglarin Ustlerinde kalan salgay1 dékmeli ve servis yapmalidir.
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