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YABANI MANTARLI KEKLIK SALATASI (ITALYA)

4 tath kasigi sirke

4 tath kasigi cevizyagdi (ya da aycicek yagi)

1/2 tath kasigi tane karabiber (iri dévilmUs)

6 keklik gdgsu (toplam 12 dilime kesilmis; deri ve sinirleri alinmig)
15 g (1 corba kasigi) tereyagi

180 g yabani mantar (ya da kultdr mantari; ayiklanip temizlenmis ve iyice yikanip stizdurGldikten sonra
kurulanmig)

bir tutam tuz

2 tath kasig aycicek yad

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

semizotu ya da benzeri yesillik (sisleme igin)

Pek derin olmayan bir tencereye sirkenin yarisi, cevizyaginin (ya da aygicek yaginin) yarisi ve karabiberi koyup,
kanstinin. Keklik géduslerini de tencereye yerlestirip, her yanlarini karisima iyice buladiktan sonra, tencereyi
buzdolabinda en az 8 saat bekletin (zaman zaman buzdolabindan ¢ikarip keklik géguslerini alttst edin).

Kalin dipli bir tencerede tereyadini eritip, mantarlari ekleyin ve tahta bir kasikla karigtirarak, sularini birakmaya
baslayincaya kadar pisirin. Sonra tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Kalin dipli bir kizartma tavasini, yaglamadan harli atese oturtup, iyice isitin. Buzdolabindaki tencereyi alip, keklik
g6guslerini siizdirmeden, Ustlerine bulanmig karisimla birlikte kizgin tavaya yerlestirerek, harli ateste her iki
yanlarini 2'ser dakika pisirin. Tavayi atesten alip, keklik etlerinin ilik kalmasi igin Ustlnd drterek bir kenara
birakin.

Bir kaseye kalan sirkeyi ve tuzu koyup, karistirarak tuzu eritin. Kalan cevizyagini, aygicek yagini (ya da kalan
aycicek yagina 2 tath kasigi daha aycicek yadi ekleyin) ve karabiberi ekleyip, iyice karisincaya kadar ¢irpin.
Kéasedeki karisimi mantarlarin bulundudu tencereye dokiip, tencereyi orta ategse koyarak mantarli karigimi birkag
saniye Isitin. Tencereyi atesten alip, tavadaki gégus dilimlerini, mantarl karigimi ve semizotu yapraklarini 6
servis tabagina bolUstirin. Tencerede kalan sirkeli salgayi kasikla Ustlerine gezdirip, servis yapin.
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