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KALIPTA JAMBON FIRIN (FRANSA)

«Petits flana au jambon»

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
250 gram Jambon,

50 gram rendelenmis gravyer veya kaser peyniri,
60 gram sadeyag,

50 gram un,

6 yumurta,

2 bardak (1/2 litre) s(t,

3 ¢orba kagsiJi krema,

1 tutam cevz-i bevva,

1 tutam karabiber,

yeteri kadar tuz.

Salcasi icin:

250 gram mantar,

30 gram tereyad,

2 ¢orba kasi§l tuzsuz domates salcasi,
1/2 bardak et suyu,

1 limon,

1 demet maydanoz,

3 ince dilim forma ekmegi,

1 tutam karabiber,

yeteri kadar tuz.

Yapimi : Jambon et makinesinden gecirilerek kiyilir. Kaliplar iyice yaga bulanir. Artan yag kicUk bir tavaya
konur. Yag ateste erimeye baglayinca tahta bir kagikla gabuk ¢abuk karistirarak buna un katilir. Un, rengi
sarartilmadan bir—iki dakika yagda kavrulur. Sonra buna bir tutam cev z-i bevva serpilir. Tahta kasikla
karistirmaya ara vermeden kaynar sit azar azar dékuldr ve yaglh una yedirilir.

Bu, besamel salcasi karistirilarak bes dakika pisirilir. Sonra igine krema katilir ve atesten indirilir.

Yine karistira karistira dnce rendelenmis gravyer peyniriyle kiylmis jambon, sonrada teker teker yumurtalar ve
bir tutam karabiber katilir. Karigim iyice birbirine yedirildikten sonra kaliplara doldurulur. (Kaliplari agzina kadar
doldurmamak gerekir. Bir parmak kadar tstten bos kalmasi uygundur.)

Sonra bu kaliplar derince ve iginde kaliplarin bir parmak altina kadar gelecek bigimde su bulunan bir kaba
yerlestirilir. Ve bu kap 200 derece isiya gore ayarlanmis ve kizdirilmig bir firna konur, yarim saat pigirilir.
Finndakiler pise dururken mantarlar temizlenir, zarlar ¢ikarilir ve iyice yikanir. Renkleri kararmamasi igin limonlu
soguk suyun i¢inde tutulacak mantarlar dilimlere kesilerek bélinar.

Bir kusanede 30 gram tereyagi eritilir ve sular stizilen mantarlar i¢ine atilir. Tuzu ve biberi serpilir. Vakit vakit
karistirarak kuvvetli ateste on dakika kadar pisirilir. Yarim bardak ilik et suyu iginde domates salgasi sulandirilir.
On dakikanin sonunda mantarlarin Gzerine dékulir. Ategin isisi azaltilir ve bir stire pigirilir. Kugsane atesten
cekilecegi sirada énceden yikanip kiyilmig olan maydanoz mantarli salgaya serpilir.

Beri yanda ince kesilmig 3 dilim forma ekmeginin kabugu gepegevre kesilerek gikarilir ve her dilim ikiye bolindr.
Istege bagl olarak yagda ya da firnda kizartilir. Firindan ¢ikarilacak kaliplar bir servis tabadina basasagi
edilerek bosaltilir. Her birinin yanina birer kizarmig ekmek pargasi konur. Kusanedeki mantarl salgadan her
ekmek pargasinin tUzerine yarimsar kasik doktlkten sonra geri kalani salgcalija bogaltilir. Servis tabagiyle
salgalik birlikte sofraya ¢ikarilir.
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