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KAPARI MAYDANOZ SOSLU KUZU PIRZOLASI (FRANSA)

12 kalem kuzu pirzolasi (her biri yaklasik 90 g; bitin yagdlar alinmig)
1 tath kasigi natlrel zeytinyagi

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

1/4 tath kasigi kekik

1/4 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)
Kapari - maydanoz sosu:

1 tath kasi@i misir nisastasi

1/3 su bardagi yagsiz sit

75 g (4 corba kasidi) krema

4 arpacik sogani (ince dogranmig)

2 ¢orba kasig maydanoz (kiyillmig)

1 corba kasigi kapari (ince kiyilmig)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Kuzu pirzolalarini gukur bir tabaga koyun. Zeytinyagi, sarimsak, maydanoz, kekik, tuz ve karabiberi bir kdsede
karistinp, kuzu pirzolalarinin Ustiine bosaltin. Pirzolalar birka¢ kez altist edip, tabadin GstinU 6rterek
buzdolabina kaldirin ve 2 saat sogutun. Sogutma suresinin bitimine 4-5 dakika kala, firininizin izgarasini yakin.
Sosu hazirlamak igin, misir nisastasini ve sittin 1 ¢corba kasigini bir kdsede karigtirin. Kalan sttl bir tencereye
koyup, tencereyi orta atese oturtun ve sit kaynamaya yiz tutunca erimis misir nisastasini ekleyip, atesi kisin ve
sUrekli karistirarak, 2-3 dakika pisirin. Kalan biitiin sos malzemesini katip, 1 dakika kadar isittiktan sonra,
tencereyi atesten alarak, bir kAseye aktarin ve sicak kalmasini saglayin.

Buzdolabindaki kaseyi alip, pirzolalari firin 1izgarasinin altina yerlestirerek, her iki yanlarini 3'er - 4'er dakika (iyi
pismis istiyorsaniz 5'er dakika) 1zgara edin. Pirzolalari firndan alip, bir servis tabagdina yerlegtirerek, yaninda
kapari - maydanoz sosuyla servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda firnlanmis patateslerle.
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