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CULLUK AN KOKOT (FRANSA)

BECASSE EN COCOTTE

4 kisi icin MALZEME:

4 adet culluk temizlenmisg

8 adet salamura Uz0m yapragi
24 adet kiicUk arpacik sogani
20 adet mantar

Tuz, bir cimdik karabiber

2 kahve fincani rafine yagi

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 adet kiyilmig arpacik sogani
2 kahve kasigi un

1 kahve fincani krema yoksa kullanma
3 kahve fincani s(t

YAPILISI :

Uziim yapraklarini az karbonatl sicak suyun iginde bes dakika islayip siyah suyunu ¢ikariniz, sonra yikayip
sudan cikariniz

Gulluklara gégusleri ¢ift Gzim yapragina sariniz

Dismemeleri igin sicimle bagdlayiniz.! Culluklari tuzlayip biberleyiniz.

Gulluklarin girebilecegdi dibi diiz bir kasrola (tencereye) ¢ulluklari yan yatirip rafine yagini Gizerlerine dékiniz
Ortadan hizh atesli firinda zaman zaman i¢indeki yagindan alip Gzerine dokerek yedi sekiz dakika bir yanini yedi
sekiz dakika dbur yanini pisirip firndan ¢ikariniz

Sicimleri GzOm yapraklarini ¢ikarip atiniz. Pigirdiginiz tenceredeki yagdi dékip tencereye ceviz blyukliginde bir
parca tereyagi, sogan ve unu koyup orta ateste bir dakika kavurup kirmizi biber, krema ve sttl ilave ediniz

Bir kac dakika daha kaynatip atesten aliniz

Asagidaki mantar ve sodani gulluklarin Gizerine serpiniz, yaninda sosu ayri olarak servis ediniz.

Sogan ve Mantarin Hazirlanmasi :

Soganlari temizleyip kii¢Uk bir tencereye veya kasrola koyup Uzerine bir ¢cimdik toz seker, az tuz ve iki kahve
fincani su koyup kapagdini kapatip agir ateste veya firinda kontrol ederek onbes dakika pisiriniz

Mantarlar az tereyaginda iki ti¢ dakika sote yapip soganlarla birlikte kullanin
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