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KAYISILI KUZU PIRZOLASI (FRANSA)

8 kuzu pirzolasi (her biri yaklasik 90 g, bitln yaglari alinmig)
2 dis sarimsak (iri kiyllmig)

1 klicUk sogan (iri dogranmig)

15 cl. (3/5 su bardagi) portakal suyu (taze sikilmig)

1/4 tath kasigi naturel zeytinyagi

125 g mantar (ince dogranmis)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

8 kuru kayisi (en az 6 saati ya da bir gece suda bekletilmis)
maydanoz yapraklari (sisleme igin)

Kuzu pirzolalarini gukur bir kaba yan yana dizin. Sarimsaklar, soganlarin yarisi ve portakal suyunu blendir
kabina koyup, pure kivami alincaya kadar karigtirin. Sonra bu pureyi pirzolalarin Usttine bosaltip, bir kenarda 6
saat (arada 1 kez pirzolalari altiist edin) bekletin. Bekleme slresinin bitiminde, zeytinyadini yapismayan bir
tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak isitin. Sonra kalan soganlar, mantarlar, tuzun yarisi ve karabiberi
koyup, soganlari yumusayincaya kadar (2 - 3 dakika) sote edin. Tavayi atesten alip, bir kenara birakin.

Kuru kayisilari sudan ¢ikarip, k&gdit mutfak havlusuyla kurulayin. Sonra her birinin iki kanadini dikkatlice aralayip,
iclerini tavadaki karisimla doldurarak, bir kenara birakin.

Pirzolalar ¢ikarip (kaptaki karisimi saklayin), k&git mutfak havliusuyla kurulayin. Kaptaki karigimi tel stizgegten
bir k&seye slzin (slzgegcte kalan posalari atin). Yapismayan bir tencereyi harli atese oturtup, kizdirin. Sonra
pirzolalar koyup, her iki yanlarini 1 'er dakika kizartin. Sonra, kayisilari ve kseye stizdiginiz karigimin yarisini
ekleyin. Kalan tuzu serpip, atesi kisin ve tencerenin kapagini sikica kapatarak, pirzolalar bir bigagin ucu
batirilinca hafifce pembemsi bir sivi akincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin.

Tencereyi atesten alip, pirzolalari ve kayisilari isitiimig bir servis tabagina ¢ikarin. Pisme suyunun yagini alip,
kasede kalan suziimis karigimi katin. Tencereyi orta atese oturtup, karigimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca
atesi kisip, 1 dakika pisirdikten sonra, tencereyi atesten alarak sosu kasikla pirzolalarin Usttine bosaltin.
Maydanoz yapraklariyla stsleyip, servis yapin.
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