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NAVARIN DE MOUTON (FRANSA)

https://www.lezzetsirri.com

Pancarl ve Havuglu Koyun Yahnisi

1 kg. kemiksiz parga koyun eti
6 orta boy patates

3 havug

2 salgam veya beyaz turp

12 arpacik sogani

4 dis sarimsak

2 ¢orba kasiJi un

2 corba kasiJi domates salcasi
1 karigik ot demeti (kekik, defne yapragi, mercankdsk)
1 demet maydanoz

100 gr. tereyagdi

1 corba kasigi toz seker

1 litre su

2 ¢orba kasiJi siviyag

2 tath kasig karabiber

tuz

Tencereye tereyagdinin yarisini koyun, eriyip kizinca icine etleri atin. Etler altin rengi alincaya kadar cevirerek
kizartin. Etler kizarirken, sarimsaklari soyarak, dévin. Kizaran etlerin Gzerine unu serpin, biraz karistirarak unun
etle birlikte kavrulmasini saglayin. DévilmUs sarmisadi ve domates salgasini ilave edin. Suyunu koyup, icine
karisik ot demetini veya toz olarak; 1 tath kasigi mercankdska, bir o kadar kekigi ve 2 defne yapragini atarak
kaynamaya birakin. Etiniz kaynayinca kapagini kapatin ve hafif ateste 45 dakika pisirin. Etiniz piserken,
patatesleri soyun. Yikayip iri kUpler halinde kesin. Havuglar soyun 1/2 cm. kalinhidinda halkalar halinde
dograyin. Salgam veya bulamazsaniz turplari da soyun yuvarlak dilimler halinde dograyin. Arpacik soganlarini
soyup bir kenara birakin. Tavada siviyadi ve tereyaginin kalanini eritin. Kizinca igine arpacik soganlarini atin.
Soganlar hafif sararip saydamlasmca Uzerine toz sekerini serpip biraz karigtirin. Sodanlar karamelize olunca
Uzerlerine havuclar ve salgamlari ekleyin, birlikte biraz gevirip pismekte olan etlere ilave edin. Karabiberini
tuzunu ekleyin ve hep birlikte 45 dakika yine hafif ategte kaynamaya birakin. En son patatesleri yemege
ekleyerek 30 dakika kadar pisirin. Uzerine kiyilmig maydanoz serperek servis yapin.

Navarin de mouton'un 6zelligi beyaz salgam ile pismesidir. Ama salgam bulamazsaniz yerine turp
kullanabilirsiniz.
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