B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MEYVELI HINDI GOGSU ROSTOSU (FRANSA)

850 g kemiksiz hindi gédsu (derisi alinmamig)

bir tutam tuz

1 corba kasig aygicek yagi

1 ¢corba kasigi maydanoz (kiyllmis; siisleme igin)
Meyveli harg:

30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

6 corba kasiJi sogan (ince dogranmis)

1 iri eksi elma (kabugdu soyulup, ¢ekirdekli bélima ¢ikarildiktan sonra, kiip bigiminde dogranmig)
1 tath kasidi tozseker

1/4 tath kasigi adacay!

1/4 tath kasigi karanfil (dévilmis)

125 g kuru kayisi (klguk pargalar halinde kesilmis)
60 g kurutizim

3 ¢corba kagsiJi tavuk (ya da hindi) suyu

4 corba kasigl elma suyu (taze sikilmig)

Sosu:

1 ¢corba kasigi sodan (ince dogranmig)

2 corba kagsiJi sirke

1 su bardagi elma suyu (taze sikilmig)

1/2 su bardagi tuzsuz tavuk (ya da hindi) suyu

Harci hazirlamak icin tereyagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince
soganlari koyup, saydamlasincaya kadar (yaklasik 10 dakika) sote edin. Elmalar ve tozsekeri katip, ara sira
karistirarak, elmalar iyice yumusayincaya (ama lapa gibi olmamalidiriar) kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin.
Adacayi, karanfiller, kayisilar, kuruGzimler, tavuk (ya da hindi) suyu ve elma suyunu ekleyip, karistirin. Sonra
atesi kisip, tencerenin kapagdini kapatarak, karigimi biitin suyunu ¢ekinceye (arada 1 kez karigtirin) kadar
(yaklasik 5 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, sogumasi i¢in bir kenara birakin (harg, istenirse bir giin
6nceden hazirlanip, buzdolabinda bekletilebilir).

Once firniniz1 180 °C 1sitin. Hindi gégsuind deri bélim alta gelecek bicimde mutfak tezgahina koyup, keskin bir
bicakla, ince uzun béliminden kalin bélimine dogdru kapak gibi bir parca kesin (bGttndyle kesilip,
ayrilmamasina dikkat edin). Kapagi acip, godsu iki parca plastik film arasina yerlestirin ve elinizle Gstten
bastirarak, yaklasik 1 cm kalinhginda olacak bicimde yassiltin. Plastik filmi atip, g6gus etinin kalin bélima
Ustline tuzu serperek, Ustline tenceredeki harci koyun. Kapak bolimund harcin Ustine dogru yuvarlayip
katlayarak, rulo biciminde sarin. Agik iki ucu kapatip, sicimle rosto bigciminde baglayin.

Aygicek yagini atese dayanikli bir cam kaba koyup, kabi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca hindi rulosunu
deri bdlimd alta gelecek bicimde kaba yerlestirerek, 3-4 dakika kizartin. Sonra deri bdlimu Uste gelecek
bicimde cevirip, kabi firina vererek, hindi rulosunu keskin bir bigagin ucu batirildiginda agik renkli, berrak bir sivi
akincaya kadar (20 - 25 dakika) pisirin. Kabi firndan alip, ruloyu bir servis tabagdina ¢ikararak, bir kenarda sicak
tutun.

Sosu hazirlamak igin, cam kabi k&git mutfak havlusuyla silip, icine sodanlari ve sirkeyi koyun. Sonra harli atese
oturtup, kanistirarak, birka¢ dakika pisirin. EIma suyu, tavuk (ya da hindi) suyunu ekleyip, sosu 3/4'Unu
cekinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin.

Hindi rulosunun iplerini kesip, ruloyu 2 cm kaliniinda dilimleyerek, isitiimig bir servis tabagina dizin ve
maydanozlarla stsleyin. Atesteki kabi alip, sosu bir kAseye aktararak, meyvall hindi gégsu rostosunun yaninda
servis yapin.
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