B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HINDIBALI KUZU OGRATEN (FRANSA)

1 kg kuzu sirti (kemikleri ayiklanip, bitin yaglar alinmig)
1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

4 bas hindiba (ayiklanmis)

2 tath kasig aycicek yag

1 klicUk sogan (dogranmisg)

1 ¢orba kasigi un

3/4 su bardadi tuzsuz esmer et suyu ya da tavuk suyu

1 corba kasigi hardal (tercihen Dijon hardal)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

3 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatilarak sikildiktan sonra, ufalanmig ve kurutulmus)
125 g mozzarella (ya da dilpeyniri) rendesi

BuyUk birtencereye 1 litre (4 su bardagi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tasim kaynatin.
Kaynayinca limon suyu ve hindibalar koyup, 5 dakika pisirin. Sonra tencereyi atesten alip, hindibalari bir
slizgegte stizerek, akar su altinda ¢alkalayin. Biraz soguduklarinda, iki elinizin arasinda stizerek battin sularini
akitip, her birini keskin bir bigakla 4'e kesin.

Finninizi 200 °C'a isitin. Kuzu sirtini, keskin bir bigakla 8 esit dilim halinde kesin. Sonra dilimleri 2 plastik film
tabakasi arasina koyup, et tokaciyla 5 mm kalinliga ininceye kadar yassiltin.

Kalin dipli birtencereyegicekyagini koyup, tencereyi harli atese oturtarak, yagi kizdirin. Yag kizinca et dilimlerini
koyup, her iki yanlarini 30'ar saniye kizartarak, delikli spatulayla bir tabaga ¢ikarin.

Tencereye soganlari koyup, atesi biraz kisin ve sodanlari orta ateste sirekli karigtirarak, altin sarisi bir renk
alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, unu tahta bir kasikla strekli karigtirarak
ekleyin. Sonra ¢irpma teliyle cirparak et (ya da tavuk) suyunu katin ve tencereyi yeniden orta atese oturtup,
karisimi surekli karistirarak 2 dakika pisirin. Hardal ve karabiberi katip, karistirdiktan sonra, karigimi 5 dakika
daha pigirin.

20 cm gapinda yuvarlak bir firin kabinin dibine ufalanmig ekmekicinin 1 gorba kasigini serpin. Ustiine dnce et
dilimlerini, sonra hindiba pargalarini déseyin. Tencereyi atesten alip, i¢cindeki sosu hindiba pargalarinin tstiine
bosaltarak, Ustline mozzarella (ya da dilpeyniri) rendesini ve kalan ekmekigini serpin. Kabi firina verip, hindibali
kuzuyu Ustlindeki tabaka altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 40 dakika) pisirdikten-sonra, kabi firrndan
alarak, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda buharda pisirilmis kugskonmazlar ve kizarmig ekmekle.
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