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BALIKLI SEBZELI TERIN (FRANSA)

2 arpacik sogani (kabuklari soyulup, dogranmis)

Yarim su barda@i balik ya da tavuk suyu

12 safran (ipligi)

500 g pisibalidi filetosu (yikanip, kurulandiktan sonra, yaklasik 2,5 cm boyunda parc¢alara kesilmis)
125 g fime somon (iri dogranmis)

2 yumurtanin aki

5 tath kasig kiyilmis taze tarhun (ya da 2 1/2 tath kasigi kuru tarhun)
bir tutam kirmizibiber

1/4 su bardagi st

1/4 su bardagdi krema

16 taze fasulye (kilgiklari ayiklanmisg)

4 havug (kazinip, her biri boylamasina 4'e bdlinmusg)

12 iri marul yapragi (yikanmig)

1 kl¢lk kirmizi lahana (yapraklar ayrilarak, yikanmig ve kurulanmig)
6 corba kasiJi sirke sosu

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

Arpacik soganlari, balik (ya da tavuk) suyu ve safrani ki¢ik bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak
10 dakika kadar pisirin. Tencereyi atesten alip, bir kenarda oda sicakliina inmeye birakin.

Pisi ve somon pargalarini blendir kabina koyup, plre kivami alincaya kadar karistirin. Arpacik soganl karisimi
ekleyip, yeniden blendiri ¢aligtirin. Blendir ¢alisirken yumurta aklari, tarhunun yarisi ve kirmizibiberi ekleyip,
karisimi plre kivami alincaya kadar karistinin. Karigimi tel sizgegten bir salata k&sesine gegirip, kaseyi i¢i buz
dolu bir tencereye oturtun. Kiiclk bir kAsede st ve kremayi karistirip, karisimi buzlar Gstiindeki kdseye katarak
(her defasinda 2 gorba kagigdi), karistirin. K&senin tstinG ortlp, buzdolabina kaldirin.

Once firniniz1 170 °C'a isitin. Bir tencereye 2,5 cm yukseklikte su koyup, igine delikli bugulama kabi yerlestirin
ve tencereyi orta atege oturtarak, suyu birtasim kaynatin. Kaynayinca taze fasulyeleri bugulama kabina koyup,
tencerenin kapagini sikica kapatarak, fasulyeleri yumusayincaya kadar (yaklasik 3 dakika) buharda pisirin.
Fasulyeleri bugulama kabindan bir slizgece ¢ikarip, soguk su altinda dirilttikten sonra, yeniden suyunu
slizdurdp, bir kenara birakin. Bugulama kabina bu kez havuglar koyup, iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 6
dakika) buharda pigirin. Tencereyi atesten alip, havuglari soguksu altinda dirilttikten sonra, yeniden suyunu
sUizdirln ve bir kenara birakin.

Bir tencerede su kaynatip, marul yapraklarini ekleyerek, gevseyinceye kadar (yaklasik 1 dakika) haslayin.
Tencereyi atesten alip, delikli spatulayla marul yapraklarini kagit mutfak havlusu arasina ¢ikararak, iyice
slizilmeye birakin. Marul yapraklar elle tutulacak kadar soguyunca, ortalarindaki sert bélimleri bigcakla kesip
atin.

1,25 litrelik dikddrtgen bir kek kalibini hafifce yaglayip, marul yapraklarini igine, ug bdlimleri kaliptan tasacak
bicimde ddseyin. Buzdolabindaki k&seyi alip, balikli pUrenin 1/4'0n0 kasikla marullarin Gstine yerlegtirin ve
haslanmig havuglarin yarisini kaliptaki balikli pirenin Ustiine, kalibin kenarlarina paralel olarak, kenarlarda 1 cm
kadar bogluk birakarak déseyin.

Kalan balik plresinin 1 /3'Unu kagsikla havuglarin UstinG bittndyle kaplayacak bigimde ddseyin. Fasulyeleri,
havuclar désediginiz bigimde, balik plresinin Ustiine ddseyin. Kalan balik pidresinin yarisini fasulyelerin Gistiine
ddseyip, kalan havuglari Ustline yerlestirin. Kalan balik piresini en Uste ddseyip, kalibin kenarlarindan sarkan
marul yapraklarini en Ustteki balik plresi tabakasinin Ustline kapatin. Kalibi hafif hafif mutfak tezgéhina vurarak,
icinde kalan hava kabarciklarinin ¢cikmasini saglayin. Kalibi aliminyum folyoyla érttp (folyonun Ustlinde, buhar
¢ikmasi icin 2 delik agin), yari yariya kaynar su dolu bir firin kabinin i¢ine oturtun. Kabi firina verip, terini 1 saat
pisirdikten sonra, kabi firindan alin ve i¢cindeki kalipla bir kenarda bir saat bekletin. Sonra kalibi alip,
buzdolabinda 5 saat kadar sogutun.

Kalibi buzdolabindan alip, Ustiine ekmek kesme tahtasini kapatarak, tahtayla birlikte ters cevirin ve hafifce
sallayarak kalibi gekin. Tahtanin Ustline ¢ikan terini 12'ye dilimleyin. 12 servis tabagina kirmizi lahana
yapraklarini déseyip, Ustlerine birer dilim terin yerlestirin. Sirke sosunu, bir kAsede kalan tarhun ve limon suyuyla
karistinp, tabaklardaki dilimlerin Gstine damla damla gezdirdikten sonra servis yapin.
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