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BURGONYA YAHNISI

1,5 kg yagsiz siJir eti (5'er cm'lik kiipler halinde dogranmis ve kagit pecete ile kurulanmig)
180 gr tek parca jambon (kugbasi dogranmis)
6+1/4 su bardagi su

1 corba kasigi zeytinyagi

1 havug (ince dogranmisg)

1 sogan (ince dogranmis)

1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

4 corba kasigi un

5 su bardagi et suyu

1 ¢corba kasigi domates salgasi

3 dis sarimsak (dévilmus)

1 cay kasigi kekik

1 defne yaprag

4 corba kasigr maydanoz (Kiyilmig)

Soganlar igin:

1+1/2 ¢orba kagsiJi tereyad

1 ¢orba kasigi rafine yag

18 arpacik sogani

150 gr (3/4 su bardagi) evde yapilmis et suyu
1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Mantarlar icin:

2 corba kagiJ! tereyagdi

2 tath kasigi rafine yag

500 gr mantar (dérde bdlinmis)

Baharat torbast:

4 dal maydanoz

1 tutam kekik

1 klicUk defne yapragi

Jambonu 1/2 cm kalinliginda ve 4-5 cm uzunlugunda parc¢alara bélip, orta biyUklikte bir tencereye
yerlestirerek 6+1/4 su bardadi suyu ekleyiniz ve 10 dakika kadar hafif ateste kaynatiniz. Tencerenin suyunu
slizip, jambonlari alarak, k&gt bir pecete ile kurulayiniz.

Once finninizi yiiksek sicakliga getirip (230°C) isitiniz.

1 corba kasigi zeytinyadi blyuk, atese dayanikl bir cam tencerede isitarak, jambon pargalarini 3 dakika kadar
yagda altist ederek pigiriniz. Delikli kepceyle jambonlari alip, bir tabaga koyunuz.

Tenceredeki yagi tekrar kizdirip, etleri atiniz ve karigtirarak iyice kizartiniz. Timu kizardiktan sonra etleri delikli
kepceyle jambonlarin durdugu tabaga aliniz. Havucu ve sogani tencereye koyup 5 dakika sote ediniz. Tuzu ve
biberi ekleyiniz. Unu tabaktaki etlerin ve jambonlarin tstlne serpip, etlerin timine bulagmasi icin, tahta bir
kasikla karigtiriniz. Etleri ve jambonlar atesteki tencereye koyup, tencereyi kapagi acik olarak, firinin orta
bdélmesinde 4 dakika birakiniz. Tekrar karistirip firnda 4 dakika daha pisiriniz.

Tencereyi firndan alip, firnin isisini orta sicakliga (180°C) indiriniz.

Tencereye et suyu, domates salcasi, sarimsak, kekik, defne yapradi ve jambonun kabudunu koyup, kaynama
haline getiriniz. Tencerenin agzini kapayarak firinin alt béimesinde 3,5-4 saat pisiriniz. Et piserken, sodan ve
mantarlari hazirlayiniz.

Soganlari pisirmek igin 1+1/2 ¢orba kasigi tereyagini ve 1 corba kasigi rafine yagi orta blyUklUkte bir bir tavada
Isitiniz ve arpacik soganlarini tavada 10 dakika karigtirarak kizartiniz.

150 gr et suyunu, baharat torbasini, tuzu, biberi tavaya ekleyiniz ve daha ¢ok tuz ve biber gerekip gerekmedigini
anlamak icin tadina bakiniz. Tavanin kapagdini kapayip, atesi kisiniz ve soganlari 40 dakika, bigimleri
bozulmadan hagslayiniz. Baharat torbasini ¢ikarip, soganlar bir kenara koyunuz.

Tavay! temizledikten sonra, 2 ¢corba kasigi tereyagdi ve 2 tath kasigi rafine yadi koyup isitarak, képuikleri
kaybolunca mantarlar ekleyiniz ve 5 dakika karigtirarak kizartiniz. Tavayi atesten alip, mantarlar bir tabaga
aktariniz.

Finndaki etler pisince blyuk bir tencerenin agzina bir siizge¢ koyup firindaki tencerenin icindekileri siziinlz.
Bosalan tencereyi temizleyip, stizgecte kalan et ve jambonlari tekrar i¢ine koyup, defne yapradini ¢cikarip atiniz.
Pisirdiginiz arpacik soganlarini ve mantarlari ekleyip sicak kalmasini saglayiniz.

Slzduginlz sosun Ustiindeki yaglar alip, sosu 2 dakika kadar kaynatiniz. (Sosunuz ¢ok sulu ise, koyulagincaya
kadar kaynatmaya devam ediniz.) Sosu, et ve sebzelerin Ustline dokip, 4 ¢orba kasigi maydanozu serperek
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servis ediniz.

Not: Unlii Fransiz yemeklerinden olan Burgonya yahnisi davetlerde bas yemek olarak servis edilebilir. Tadinin
iyi olmasi igin, yemegin yenilmeden 1 glin dnce yapllip, 24 saat buzdolabinda bekletilmesi gerekir. Burgonya
yahnisini yaninda haglanmis taze patates, tereyagli sehriye yada pilavla servis edebilirsiniz.
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