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KUZU ETLI NISUAZ SALATA (FRANSA)

1 kg kuzu eti (tercihen sirttan, batlin yaglar alinmig)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

500 g kiguk taze patates (kazinmig)

250 g taze fasulye (ayiklanmig)

1 klcUk hiyar

3 domates (dilimlenmis)

1 yesil salata (yikanip kurulanmig)

3 anculez filetosu (yikanip, kurulandiktan sonra, dogranmig)
6 siyah zeytin (¢ekirdekleri ¢ikarilip, her biri 2'ye kesilmis)
Taze otlu sirke sosu:

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasidi hardal (tercihen Dijon hardal)

1/4 tath kasigi tuz

3 ¢orba kasi@i limon suyu (taze sikilmig)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 corba kasigi maydanoz (kiyilmis)

1 corba kasigi feslegen (kiyilmig)

1/4 corba kasig kekik

Once finniniz1 230 °C'a isitin. Karabiberi etin her yanina serpip, eti bir firn kabina yerlestirerek, kabi firna verin
ve 1 saat pisirin.

Bu arada patatesleri kaynar suda 20 - 25 dakika haglayip, bir sizgecte stizerek, sogumaya birakin. Taze
fasulyeleri de kaynar suda yumusayincaya (ama diriliklerini bttinUyle yitirmemelidirler) kadar (3 - 4 dakika)
haslayip, bir sizgecte slizerek, akar su altinda ¢alkaladiktan sonra, stiziiimeye birakin.

Kabi firndan alip, bir kenara birakin. Hiyari soyup, uzunlamasina 2'ye keserek, ¢ekirdeklerini temizleyin. Sonra
her yarim parc¢ay dilimleyip, bir kenara birakin.

Sirke sosunu hazirlamak i¢in sarimsaklar, hardal ve tuzu bir k&sede karistirip, limon suyu ve zeytinyagini bir
¢atalla ¢irparak katin. Maydanozlar, feslegenler ve kekidi katip, iyice karistirarak, kaseyi bir kenara birakin.
Kuzu etini 7,5 eni boyunda, 1 cm eninde seritler halinde kesin. Et seritlerini bir salata kdsesine koyup, 6bur
kasedeki sirke sosunu Ustlerine bosaltarak, iyice karistinin. Patatesler, taze fasulyeler, hiyar dilimleri ve domates
dilimlerini ekleyip, yeniden karistirin.

Bir bagka salata k&sesine yesil salata yapraklarini dé-seyip, Ustlerine kuzu etli nisuaz salatayi bosaltin. Angliez
parcalan ve yarim zeytinlerle susleyip, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda maydanozlu - peynirli - sarimsakli kizarmis ekmeklerle.
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