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FRANSIZ KOY YAHNISI

1,5 kg sigir eti (kugbasi dogranmig)

250 gr jambon (2 cm kalmhginda kesilmis)

250 gr (1 su bardag) un

250 gr mantar (yikanip kurulanmig ve ince dogranmis)
600 gr domates (soyulup, ¢ekirdekleri ¢gikarilarak irice dogranmis)
3 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasidi portakal kabugu (ince kiyilmisg)

3/4 su bardag et suyu

10 siyah zeytin (¢ekirdekleri ¢ikarilip ortalarindan ikiye bolinmds)
Marinad:

1+1/4 su bardag et suyu

1/4 su bardag sirke

2 tath kasig tuz

6 tane-karabiber

1 cay kasigi kekik

1 defne yaprag

2 dis sarimsak (dévilmus)

4 orta boy sogan (ince dogranmis)

4 orta boy havug (temizlenip ince dogranmis)

Baharat torbast:

1 corba kasigi kiyllmis maydanoz

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

BuyUk bir kasede marinad malzemesini iyice karigtiriniz. Kugbasi etleri i¢ine koyup marinada bastiriniz. Kasenin
Ustind kapatip buzdolabinda 12 saat, ara-sira karigtirarak bekletiniz. ]

Orta boy bir tencereye yarisina kadar su doldurup, suyu orta ateste kaynatiniz. Igine jambon dilimlerini atip 10
dakika kaynatiniz.

Tencereyi atesten alip suyunu stizddikten sonra, jambonlar k&dit pegete ile kurulayiniz.

Eti marinaddan ¢ikarip kurulayiniz; marinadin suyunu ve sebzelerini saklayip defne yapragini atiniz.

Finninizi orta sicaklida (170° C) getirip i1sitiniz.

Bir kaseye unu koyup kugbagi etleri bu una bulayiniz. Fazla unun gitmesi icin etleri hafifge silkeleyiniz. Blyikge
bir tencerenin dibine 2-3 jambon dilimi diziniz. Ustline birkag kagik marinadin sebzesinden koyup domates ve
mantardan da biraz ekleyiniz. Ustlne bir sira kusbasi etten diziniz. DévilmUs sarimsak, portakal kabudu ve
maydanozu serpip, baharat torbasini ekleyiniz. Sonra bir kat marinadin sebzesinden, bir kat domates ve
mantar, bir kat et dizip en Uste jambon dilimlerini siralayiniz.

Et suyu ve marinadi tencereye dokup siyah zeytinleri ekleyiniz.

Tencereyi orta atese koyunuz. Kaynamaya baslayinca firina stirlip 4 saat, etler iyice yumugsayana kadar
pisiriniz. Tencereyi firndan ¢ikarip Ustiindeki fazla yagdi kagikla aliniz. Tadina bakip gerekirse biraz daha tuz ve
biber ekleyerek hemen servis ediniz.

Not: Bu yahni haglanmis taze patates ve yesil salata ile servis edilebilir.

© lezzetler.com tarif n0:60696 « adi:FRANSIZ KOY YAHNISI « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:09.05.2024 - 10:58


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/fransiz-koy-yahnisi-vt46499
http://www.tcpdf.org

