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NAR SOSLU KUZU BUDU (FRANSA)

1 kuzu budu (yaklasik 2250 g; batlin yaglar alinmig)

1 corba kasigi taze kekik (ya da 1 tath kasidi kuru kekik)

1 néar

1 limon (kabugu ince rendelenip, suyu sikilmig)

1 1/2 gorba kasigi frenklizUmU jolesi (ya da kugburnu marmeladi)
¢ok ince rendelenmis limon kabugu (sUsleme igin)

su teresi yapraklari (stsleme igin)

Nar sosu:

3 nar

4 corba kasigi frenklzimd jélesi (istege bagl)

1 corba kasig tozseker

2 limon (kabuklari ince seritler halinde kesilip, sulari sikilmig)
1 1/2 gorba kasigi misir nigastasi

Once finninizi 200 °C'a isitin. Budun Gstiinde keskin bir bicakla esit araliklarla 4-5 yarik agip, yariklara taze
kekik yapraklari sokarak (ya da kuru keki@i doldurarak), budu atese dayanikli bir kaba yerlestirin.

Nari soyup, tanelerine ayirin. Sonra tanelerin 1 /3'Un0 bir tabaga koyup, geri kalanini bir k&se Ustiine
yerlestirilmis tel slizgece bosaltin ve bir kasigin tersiyle bastirarak, sularini emaye bir kdseye gegirin (siizgecte
kalan posalari atin). Nar suyuna limon kabu@u rendesi ve limon suyunu katip, bu karigimin yarisini kaptaki
budun Ustline bosaltarak, budu altlist edin.

Kabi firina verip, budu 1 saat (cok pismis istiyorsaniz 1 saat 15 dakika), Ustline sik sik kasikla kabin dibindeki
pisme suyundan gezdirerek pigirin (pisme siresinin tam ortasinda, kaba k&sede kalan nar sulu karigimi ekleyin).
Pisme suresinin sonunda, kabi firndan alip, budu isitiimig bir servis tabagina ¢ikararak, bir kenarda 20 dakika
bekletin.

Bu arada nar sosunu hazirlamak igin, narlar soyup, tanelerine ayirin. Nar tanelerini emaye bir tencere Ustiine
oturtulmus tel siizgece bosaltip, bir kasigin tersiyle bastirarak, sularini tencereye gegcirin (slizgegte kalan
posalari atin). Frenktzimu j6lesi (istege bagl), tozseker ve limon suyunu ekleyip, tencereyi kisik atese
oturtarak, tozseker ve jéle (kullandiysaniz) eriyinceye kadar isitin. Sonra 10 dakika kisik ateste pisirip, misir
nisastasini bir kdsede az suyla karistirarak, karisimi tencereye ekleyin ve atesi biraz acarak, sosu bir tagim
kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra karigtirarak, saydamlasgincaya kadar (2 - 3 dakika) pisirmeyi strdirup,
limon kabugu seritlerini katin ve atesi yeniden kisip, sosu 5 dakika daha pisirin. Sonra tencereyi atesten alip,
sosu Isitiimig bir kaseye bosaltin.

Frenkizimu j6lesini (ya da kusburnu marmeladini) bir tencereye koyup, tencereyi harli atese oturtarak, joleyi
eritin. Tencereyi atesten alip, erimis joleyi fircayla buda sirdikten sonra, ayirdiginiz nar tanelerini ve ince
rendelenmis limon kabugu rendesini Ustline serpistirin. Budu suteresi yapraklariyla sisleyip, sofrada
dilimleyerek, yaninda k&sedeki nar sosuyla servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda, buharda pigirilmis taze patatesler ve suteresi salatasinla.
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