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ETLI MARUL SALATASI (FRANSA)

3 taze sogan (ayiklanip, ince dogranmig)

1 arpacik sogani (ince dogranmig)

3 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

1/2 tath kasig safran

1 bardak et suyu

250 gram dana eti (kiigUk kugbasi dogranmis)
5 taze patates

2 corba kagsiJi sirke

1 ¢corba kasigi hardal (tercihen taneli hardal)
bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 corba kasi§i aycicek yag

1 iri marul (yikanip, kurulandiktan sonra, ince kiyilmis)
1 tath kasigi feslegen (kiyilmig)

2 ¢orba kasig kirmizi sogan (dogranmig)

250 g kiraz domates (her biri 2'ye kesilmis)

Taze soganlar,arpacik soganlari, et suyu, limon suyu ve safran blyUk bir tencereye koyup, tencereyi orta atege
oturtarak, karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak, karisimi 1 dakika
daha pigirin.

Etleri ekleyip, tencerenin kapagini yeniden kapatarak, atesi biraz agin ve zaman zaman karistirarak, pisirin.
Tencereyi atesten alip, delikli spatulayla etleri blyUk bir tabagda ¢ikarin. Tencerede kalan karigimi, i¢ine birkag
kat tllbent désenmis bir tel slizgegten bir kseye gegirin.

Soguyan etleri blyuk bir kseye yerlestirin. Kasenin tUstlinu 6rtlip, buzdolabina kaldirin.

Patatesleri bir tencereye koyup, Ustlerini 5 cm drtecek kadar su ekleyerek, tencereyi orta atese oturtun ve suyu
bir tasim kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra patatesleri yumusayincaya kadar (yaklasik 15 dakika)
haslayin. Tencereyi atesten alip, patatesleri bir sizgegte stizerek, bir kenara birakin.

Patatesler elle tutulacak kadar soguyunca her birini soyup 4'e bélerek, bir tabagda yerlegtirin. Bir tel slizgece
yeniden temiz tllbent déseyerek, kiiclk kasedeki et suyunu stizip, bagka bir kdseye gegirin. Sonra patateslerin
Ustline dokup, hafifce karistirarak, bir kenarda 20 dakika kadar bekletin.

Patatesleri et suyundan ¢ikarip, bir kenara birakin.

Sosu hazirlamak igin, sirke, hardal ve karabiberi tabaktaki et suyuna katin. Aygicek yagdini bir catalla girparak
ekleyin.

Kiyilmig marullari bir kAsede feslegenler, kirmizi sodanlar ve sirkeli sosun yarisiyla karistirin. Bagka bir k&sede,
kalan sirkeli sosun yarisiyla etleri ve kiraz domatesleri karistirin.

BuyUk bir salata tabagina marullu karigsimi aktarip, ortasina et - domates karisimini bosaltin. Cevresine
patatesleri dizip, kalan sirkeli sosu Ustlerine gezdirerek, servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:30169 « adi:Etli Marul Salatasi (Fransa) « génderen:aysberk « indirme tarihi:02.05.2024 - 10:17


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/etli-marul-salatasi-fransa-vt21626
http://www.tcpdf.org

