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HARDALLI ARMUT KAPLAMALI KUZU BUDU (FRANSA)

1 kuzu budu (yaklasik 2,5 kg; butln yaglar alinip, incik kemigi diginda bitiin kemikleri ayiklanmig)
1/2 ¢orba kasigi hardal (tercihen Dijon hardalr)

1 corba kasigi gicekyagi

1/2 tath kasigi tuz

3 demet taze sogdan (ayiklanip, 2,5 cm boyunda dogranmig)

Hardall armut kaplamasi:

1/2 ¢orba kasig gicekyagi

750 g armut (kabuklari soyulup, ¢ekirdekli bélimleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmis)

25 cl. (1 su bardagi) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)

1 1/2 gorba kasigi limon suyu (taze sikimis)

1 arpacik sogani (ince dogranmisg; ya da 1 iri bagli taze sodanin beyaz bélimu [ince dogranmig])
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 1/4 tath kagi§i tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 1/2 gorba kasidi hardal (tercihen Dijon hardal)

Hardall armut kaplamasini hazirlamak icin, ¢igekyagdini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi harl atese oturtarak,
yadi kizdirin. Yag kizinca armut parcalarini koyup, siksik karigtirarak, renkleri hafifce altin sarisi bir renk alincaya
ve biraktiklarn su surup kivamina gelinceye kadar (15 -20 dakika) pisirin. Et (ya da tavuk) suyu, limon suyu,
arpacik soganlari (ya da taze soganlar), sarimsak, tuz, karabiber ve hardali ekleyip, atesi biraz kisin ve karigimi
kisik ateste, 35 cl (1 1/2 su bardadi) kalincaya kadar pisirin.

Bu arada firninizi 180 °C'a isitin. Budun i¢ yizine hardali sirlp, hardal igte kalacak bigimde 2'ye katlayarak,
sicimle baglayin.

Cicekyagini atese dayanikl bir kaba koyup, kabi harli atese oturtarak, yagi kizdirin. Yag kizinca budu koyup, her
iki yanini altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 10 dakika) kizartin. Sonra kabi atesten alip, tuzu budun
Ustline serpin ve kabi firina vererek, budu 20 dakika pisirin.

Tavay atesten alip, hardalli - armutlu karnsimi blendir kabina aktararak, pire kivami alincaya kadar karistirin.
Kabi firndan alip, blendir kabindaki karigimin 1/3'Und firgayla budun Ustiine siriin. Sonra kabi yeniden firina
verip, sicakhgi 240 °C'a ¢ikararak, budu Ustlindeki kaplama yer yer altin sarisi bir renk almaya baglayincaya
kadar (10-15 dakika) pisirin. Kabi firndan alip, budu bir kenarda 20 dakika dinlenmeye birakin. Bu arada taze
sogan pargalarini kaynar suda haglayip, . bir sizgecte stizerek, 10 diz tabaga boéllustirin. Budu kesme tahtasi
Ustline aktarip, sicimlerini keserek atin ve, keskin bir bigakla dilimleyin. Dilimleri tabaklardaki taze soganlarin
Ustline boéltstarip, her dilimin Ustiine kalan kaplamadan 1 'er tath kasigi dokerek, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda firnlanmis taze patates ve turp dilimleriyle.
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