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BIBER SOSLU TURNEDO (FRANSA)

600 g sigir bonfilesi (bitin yagdlan alindiktan sonra, 8 kig¢uk dilim halinde kesilmig)
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 1/2 gorba kasigi biberiye

3 iri dolmalik yesilKya dalsan) biber

3 iri dolmalik kirmizi biber

2 tath kasigi sirke

1/2 tath kasigi tuz

1 iri patlican (yaklasik 500 g; 8 halka halinde dilimlenmis)

1 corba kasigi zeytinyagi

8 taze biberiye dali (sUsleme i¢in; istege baglh)

Et dilimlerini yan yana (birbirlerinin Gstline binmemelidirler) pek derin olmayan bir kaba dizip, Ustlerine
sarimsaklar ve biberiyeyi serperek, bekletin.

Bekletme siresinin bitimine 1 saat 15 dakika kala, firninizin 1zgarasini yakin. 15 dakika sonra, kirmizi ve yesil
dolmalik biberleri firin izgarasinin altina yerlestirip, sik sik gevirerek, derileri yer yer kabarincaya kadar (yaklasik
8 dakika) 1zgara edin. Sonra 1zgaradan alip, bir kAseye koyarak, k&senin Ustinu plastik filmle 6értlin (icerde
biriken buhar, derilerinin iyice kalkmasini saglayacaktir). Biberler elle tutulabilecek kadar soguyunca, akan
sularinin ziyan olmamasi igin bir ké&se Ustlinde ¢alisarak derilerini soyup, 1 yesil, 1 de kirmizi dolmalik biberi,
kicUk zar biciminde dograyin ve bir tabaga koyun. Butiin biraktiginiz 2 yesil dolmalik biberi blendir kabina
koyup, pure kivami alincaya kadar karigtirin. Sirkenin yarisini, tuzun yarisini ve biberlerin derisini soydugunuz
sirada kaseye akan suyun yarisini ekleyip, karistirdiktan sonra, yesil biber puresini kliglk bir tencereye
aktararak, tencereyi bir kenara birakin. Kalan 2 kirmizi dolmalik biberi blendira koyup, pure kivami alincaya
kadar karistirin. Kalan sirke, kalan tuz ve kasede kalan biber suyunu ekleyip, karistirdiktan sonra, kirmizi biber
puresini, baska bir kiiglk tencereye aktarin. Sonra her iki tencereyi kisik atese oturtup, sulari kisik ateste
Isinmaya birakin. Bu arada, sivri ve keskin bir bicakla patlican dilimlerinin kenarlarinda kargsilikli ikiser kliglk
yarik agarak, gicek bicimi verin. Zeytinyagini dilimlerin her iki ylzlerine strdp, dilimleri firin 1zgarasinin altina
vererek, her iki ylzlerini, 2'ser - 3'er dakika 1zgara edin.

Patlican dilimlerini izgaradan alip, 4 servis tabagina 2'ser 2'ser yerlestirin.

Et dilimlerini kaptan ¢ikarip, k&ddit mutfak havlusuyla kuruladiktan sonra, firin 1zgarasinin altina yerlestirerek, her
iki yUzlerini 3'er dakika 1zgara edin.

Et dilimlerini 1zgaradan alip, tabaklardaki her patlican diliminin Ustiine birer et diiimf yerlestirin. Tencereleri
atesten alip, yesil ve kirmizi biber soslarini, kasikla patlican dilimlerinin yanlarina bdllstirin. Zar bigimi kesilmis
biber pargalariyla ve biberiye dallaryla (istege bagli) stsleyip, servis yapin.
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