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ISPANAKLI KUZU PIRZOLASI (FRANSA)

12 kuzu pirzolasi (her biri yaklasik 90 g)

12 iri 1Ispanak yapragi (yikanmig)

24 mantar (yikanip, kurulanmig)

4 tath kasigi aygicek yagi

12 arpacik sogani (8'i ince dilimlenmis; 4'U ince dogranmis)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

50 cl (2 su bardagdi) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)

Bir tencereye 2 litre (8 su bardagdi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca
tencereyi atesten alip, 1spanak yapraklarini koyarak 2 -3 saniye kaynar suda hagladiktan sonra, bir stizgecte
slizerek, akar su altinda ¢alkalayin ve sularini sGzdirip, k&git mutfak havlusu arasinda kurulayin.

Mantarlarin en diizgiin 12'sini bir kenara ayirip, kalanlarin saplarini keserek, bir kenara birakin. Sapka
bélimlerini ince dograyip, bir kenara birakin.

Bir tavaya aygicek yagini koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca atesi kisip, ince dilimlenmis
arpacik soganlarini koyun ve sik sik karigtirarak, 3 dakiika pigirin. Mantarlarin saplarini ve kiyilmis sapka
bélimlerini koyup, sik sik karistirarak harci 5 dakika pisirdikten sonra, tavayi atesten alin. Tuzun yarisini ve
karabiberin yarisini serpip, bir kenarda sogumaya birakin.

Harg sogurken, pirzolalarin sap bolimlerindeki etleri keskin bir bigcakla siyirip, atin. Sonra mutfak tezgahi Ustiine
dizip, her pirzolayi enlemesine 2,5 cm derinlikte yarin. Ustlerine kalan tuzun yarisi ve kalan karabiberi serpin.
Mutfak tezgahina ispanak yapraklarindan birini damarli bélimu Uste bakacak bicimde serin. Soguyan harci 12
kimeye bdllp, kiimelerden birinin yarisini, iIspanak yapradinin ortasina koyun; ébdr yarisini kagikla pirzolalardan
birinin yarik bélimine kasikla karistirarak doldurup, doldurdugunuz pirzolayi, battin kemik bdlimu ispanak
yapraginin disinda kalacak bigimde, har¢ tabakasinin Ustlne yerlestirin. Ispanak yapragini her yandan
pirzolanin Usttine kapatip, kemigin basgladigi noktada parmaklarinizla sikistirarak bastirin. Ispanak igine
paketlediginiz bu pirzolayi bir tabaga koyup, kalan 11 pirzola, kalan har¢ ve kalan 11 ispanak yapragiyla
islemleri yineleyin.

Sosu hazirlamak igin, bir emaye tencereye et suyunun yarim bardag ile dogranmis arpacik soganlarini koyup,
tencerenin kapagini kapatarak kisik atese oturtun ve soganlari 5 dakika pigirin. Et (ya da tavuk) suyunu ve 30 cl
(1 1/4 su bardag) su ekleyip, atesi agarak, karigimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca ayirdiginiz 12 bttin mantari
ekleyip, 10 dakika pisirin. Sonra mantarlari delikli kasikla bir tabaga ¢ikarip, sicak kalmalarini saglayin. Atesi
acip, sosu 30 cl. (1 1/4 su bardag) kalincaya kadar kaynatin. Bu arada, bir tencereye 2,5 cm yikseklikte su
koyup, icine bugulama kabi yerlestirerek, tencereyi harl atese oturtun ve suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca
bugulama kébina, 1Ispanagda sarili pirzolalar yan yana yerlestirip, tencerenin kapagdini kapatarak, 8-10 dakika
buharda pigirin.

Oblr tenceredeki sos ¢ekince, tencereyi atesten alip,’ sosu bir tel sizgegten bir kdseye slizerek, kalan tuzu
serpin ve bir kenarda sicak kalmasini sadlayin.

Pirzolalarin pistikleri tencereyi de atesten alip, pirzolalari, iIspanaklarin agilmamasina dikkat ederek, 2'ser 2'ser 6
diz tabaga aktarin. Gevrelerine sicaktuttugunuz mantarlari béltstlrip, Ustlerine sosu gezdirerek, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Izgara edilip, tistlerine firnlanmig susam serpistirilmis kirmizi ve sari dolmalik biber
seritleriyle.
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