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BALKABAKLI ERISTELI TERIN (FRANSA)

300 g yumurtali eriste

1 1/2 tath kagigi tuz

1/2 tath kasigi targin

1/2 tath kasigi kisnis

1 tath kasidi yenibahar

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1250 g balkabagdi (kabugu soyulup, boylamasina 2'ye kesildikten sonra, ¢ekirdekleri temizlenmis ve 0,5 cm
kalinhginda dilimlenmis)

2 corba kasi§i aycicek yag

1 sogan (ince dogranmis)

1 yumurta

3 yumurtanin aki

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyadi (klclk parcalara kesilmis)

Once finninizi 180 °C'a isitin. Tuzun 3/4 tatl kasigi, tarcin, kisnis, yenibahar ve karabiberin yarisini kiigiik bir
kasede karistirip, kaseyi bir kenara birakin. Balkabag dilimlerine birfirgayla gicekyagindan sirip, birfirin kabina
yan yana yerlestirerek, Ustlerine kdsedeki baharat karigsiminin yarisini serpin ve kabi firina verip, balkabaklarini
yumusayincaya kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin.

Bu arada bir tencereye 2 litre (8 su bardagdi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca kalan 1 tath kasigi tuzu serptikten sonra, eristeleri koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini
bitlinuyle yitirmemelidirler) kadar haglayin (7 dakika gegince birini alip, pisip pismedigini kontrol edin). Kalan
¢i-cekyagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yadi isitin. Isininca soganlari koyup, kalan
karabiberi serpin ve surekli karistirarak soganlar saydamlasincaya kadar (yaklasik 7 dakika) pisirin.

Her iki tencereyi de atesten alip, sodanlarin bulundugu tencereyi bir kenara birakin. Eristeleri bir slizgegte
slizerek, yeniden tencereye aktarin. Yumurta ve yumurta aklarini bir kAsede hafifce ¢irpip, tenceredeki
eristelerin Ustline bosaltin. Késede kalan baharatl karigimi Gstline serpip, tereyagdi parcalarini da Usttine
serpistirdikten sonra, 3 ¢orba kasigi su gezdirip, 6bur tenceredeki soganli karisimi en Uste bosaltarak, tereyagi
parcalar iyice eriyinceye kadar karistirin.

Balkabaklari pisince, kabi firndan alip, bir kenara birakin. 23 x 12,5 cm boyutlarinda bir kek kalibini biraz
te-reyagiyla yaglayin. Balkabagi dilimlerinin 1/3'Gn0 ayirip, kalanlar kalibin dibine ve ¢eperlerine déseyin. Erigtel
karisimi kaliba bosaltip, enli bir bicagin tersiyle bastirdiktan sonra, ayirdiginiz balkabag dilimlerini Gstiine
doéseyin. Kalibi yagh k&gitla értlip, Gstine agir ve diiz bir agirlik (sézgelimi bir tugla parcasi) yerlestirerek, kalibi
firna verin ve terini 35 dakika pisirin. Sonra kalibi firndan alip, Ustiindeki agirlidi kaldirarak ve yaglh kagidi
atarak, bir kenarda 10 dakika bekletin.

Terini ¢ikarmak igin, kalibin i¢ ¢eperlerinde bir bicadin yizinl gezdirdikten sonra, Ustiine bir servis tabagi
kapatin ve birlikte tutarak alttst edin. Sonra kalibi dikkatlice ¢ekip,terini;sofrada dilimleyerek, servis yapin.
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