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A LA JARDENIERE

100 gram havug

100 gram salgam

125 gram taze bezelye

100 gram taze fasulye

100 gram frenk fasulyesi

400 gramlik bir bas (karnabahar)

Havug ve salgamlari pisirmek igin yarim litre, az tuzlu et suyu
Bezelye ve fasulyelerin imtizaclari icin de 125 gram tereyagi
Karnabahar ciceklerine dékmek icin, iki kasik terbiyeli salca
15 gram sade yag

12 gram tavalik un

Bir bardak kaynamis sit

Bir demet maydanoz

Yarim bardak et suyu

Tuz

Biber

Hazirlanig sekli: _

Once havucu arzu edilen sekilde dogramali. Iki kepge et suyu, yirmibes gram yag, bir parga sekerle beraber
havuclar bir kushaneye (Kapakli kiigiik tencere) doldurmali ve hep birlikte iyice kaynatmalidir. Bu suretle
pisirilen havuglari bir tarafa koymali ve salgamlari da ayni sekilde, yalniz sekersiz olarak hazirlamalidir. Zira,
salgamda, zaten seker vardir.

Taze bezelye ve fasulyeleri de ayri ayri pigsirmelidir. Ve ayri tabaklara kurtarmalidir. Fasulyeleri, baklava
biciminde dogramalidir.

Karnabaharlarin gi¢eklerini de (12) parcaya ayirmalidir. Hepsini bir buguk litre su ile kugshanede haglamalidir. Ve
tuzunu atmalidir.

Hazirlanacak her hangi bir salgay! da, ocaktaki diger kushanelerin yanma birakirsiniz._

Garnittirl tamamlamak icin sofra vaktine on dakika kala sal¢ca kushanesini isitirsiniz. Uzerlerine biraz tuz ve toz
seker ekerek bltiin sebzeleri kizgin atese konulmus tavada birka¢ dakika middetle kizartirsiniz. Ve tavada
kalan yaglari da sebzelere ddkersiniz. Ve isitilan salgadan da, her sebzeye ayrica ikiser, Ucer kasik terbiye ilave
ederek garniturleri dogruca sofraya gétiriniz.

Not: A la Milanaise garnitlire, umumiyetle et yemeklerine, blhassa dana ve sigir patelerine uygun gelir
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