B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ALEVLI CULLUK (FRANSA)

BECASSE FLAMBE

2 kisi icin MALZEME :

2 adet culluk temizlenmis fakat i¢i clkmamis

Tuz, bir cimdik karabiber

2 kahve fincani rafine yagi

1 corba kasigi ince kiyllmis sogan

1/2 cay kasigi kirmizi yaprak biber

1 tath kasidi un, bir tath kasig tereyagi ile kanstinlmig
1,5 corba kasigi tereyagi

4 corba kasigl krema

1 su bardag kaynar sit

YAPILISI :

Gulluklari tuzlayip biberleyiniz, ¢ulluklarin girebilecegi klicUk bir tencereye gulluklari koyup Uzerine rafine yagini
dokiinlz

Ortadan hizl firnda zaman zaman igindeki yagdan alarak tzerine d6kerek alti dakika bir yanini, alti dakika ébur
yanini kizartip firndan g¢ikariniz.

Gulluklari tencereden ¢ikarip muhafaza ediniz. Tenceresindeki yagi dékip yarim tatli kasidi tereyadi ve sogani
ve yaprak biberi koyarak orta ateste bir dakika sote yapip unla karismis tereyagini ve sutu ilave ediniz
Karigtirarak U¢ dort dakika kaynatip atesten alip stizdirtiniiz

Misafirin éninde culluklarin igini ¢ikarip bir tahtada ince kiyiniz

Gulluklarin but ve géguslerini dérde ayiriniz. Bir flambe ocagini yakip flambe tavasini atese koyunuz. Tereyagini
ilave edip kizdirip ¢ulluklari ilave ediniz, bir iki dakika alt Gst ¢evirip kremayi ve hazirladiginiz sosu ve kiydiginiz
barsaklari ilave edip bir iki dakika salliyarak kaynatip servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:15645 » adi:ALEVLI CGULLUK (FRANSA) « génderen:rikkat « indirme tarihi:23.04.2025 - 00:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/alevli-culluk-fransa-vt12121
http://www.tcpdf.org

