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ENGINARLI DANA PIRZOLA (FRANSA)

4 dana pirzolasi (her biri yaklasik 250 g; kemikleri ve batiin yaglar alinmig)
4 corba kasigi limon suyu

4 enginar

1 corba kasig aygicek yagi

1 tath kasigi kekik

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

35 g (2 ¢orba kasidi) krema

Bir tencereye 2 litre (8 su bardagdi) su koyup, limon suyunu ekleyerek, tencereyi orta atese oturtun ve karigimi bir
tasim kaynatin. Kaynayinca, enginarlarin saplarini kesip, kesik bélim alta gelecek bigimde (kararmamalaRl igin)
tencereye yerlestirerek, 30 dakika kaynatin (pisip pismediklerini kontrol etmek icin yapraklardan birini tutup
¢ekin; kolayca yerinden ¢ikiyorsa, enginarlar pismigtir). Tencereyi atesten alip, enginarlar delikli kagikla bir
slizgece aktararak (kesik bélimleri Gste bakmalidir), sGzilmeye birakin.

Finninizi 180 ya da 190 °C'a isitin. Enginarlar elle tutulabilecek kadar soguyunca, ortalarindaki tlylG bélime
ulagincaya kadar yapraklarini koparin (atmayip, bir tabakta saklayin). Bir kasikla tlylG bélimlerini alip,
gbbeklerin altlarini diizlestirmek igin, diplerindeki sap bdlimind alin (bir kenarda saklayin). Sonra ayikladiginiz
enginar goébeklerini, zar bi¢ciminde dograyin.

CGicekyagini yapismayan bir tavaya koyup, tavayi kisik atese oturtarak, yadi kizdirin. Yag kizinca dana
pirzolalarini koyup, her iki yanlarini altin sarisi bir renk alincaya kadar kizartin. Tavayi atesten alip, pirzolalari
plastik filmden torba icine aktararak, torbayi bir firin tepsisine yerlestirin. Torbadaki pirzolalarin Gstlerini zar
biciminde. enginar parcalariyla értip, Ustlerine kekik, tuz ve karabiberi serpin. Torbanin agzini sikica baglayip,
tepsiyi firina vererek, pirzolalari 30 dakika pigirin.

Bu arada enginar yapraklarinin yenebilecek bdltmlerini (uclarini) bicakla kesip, ayirdiginiz sap bélimlerini
soyarak, iclerindeki yumusak bdlimi yaprak uglarina ekleyin ve karigimi ¢atalla ezerek, plre haline getirin.
Tepsiyi firindan alip, torbayi agin ve pirzolalari Ustlerindeki enginar parcalarini diisirmemeye dikkat ederek, bir
servis tabagina ¢ikarin. Torbada kalan pisme suyunu kicUk bir tencereye aktarip, hazirladiginiz enginar piresini
ve kremayi ekleyin. Tencereyi orta atese oturtup, bir tasim kaynattiktan sonra, atesi kisarak, karisimi 1 dakika
pisirin. Tencereyi atesten alip, kremali karisimi bir kasikla pirzolalarin Gstline déseyerek, servis yapin.
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