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PARIS USULU KUZU PIRZOLASI

8 kuzu pirzolasi

45 gr (3 gorba kasigi) + 1 tath kasidi tereyagi

1 tath kasidi tuz

500 gr taze bezelye (kabuklari soyulduktan sonra tartiimig)
Hamuru:

125 gr (1 su bardagi) un

kahve kagsiginin ucuyla tuz

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

1 corba kasigi rafine yag

1-2 ¢gorba kasigi buzlu su

Once finninizi orta sicakliga (200 C) getirip I1sitiniz.

Bir tath kasidi yagdla 8 kiicUk (8 cm ¢apinda) giveci yaglayip bir kenara birakiniz.

Hamuru hazirlamak i¢in un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Tereyagi bigakla kiiclk par¢alara bdliip rafine
yagla birlikte una karistiriniz. Parmak uglarinizla ekmek ici gériinimi alana kadar yogurunuz.

1 corba kasigi buzlu su katip, bigakla karigtiriniz. Ellerinizle hamuru prtiiksiz olana kadar yogurunuz. (Hamur
¢ok kuruysa 1 ¢orba kasigi daha buzlu su katabilirsiniz.) Hamuru top yapip, yaglh kagida sararak buzdolabinda
30 dakika dinlendiriniz.

Hafifce unlanmig hamur tahtasinda, hamuru 2,5 cm kalinh@inda agip 7,5 cm'lik hamur kesici ile 8 yuvarlak
keserek her birini kliclk guiveclerin igine yerlestiriniz.

Her glivecteki hamurun Ustlne daire biciminde aliiminyum ya da yagdh kadit déseyip, Ustlne glvecin yarisina
kadar kuru fasulye yada pirin¢ koyarak glvegleri firinda 10 dakika pisiriniz. Glavegleri firindan ¢ikarip fasulye (ya
da piring) ve aliminyum (ya da yagh) kagitlan ¢ikarip atiniz. Givegleri yeniden firina strlip 5 dakika daha,
hamurlar nar gibi olana kadar pisiriniz.

Guvegleri firndan gikarip, firninizi sénddrindz. Hamurlari hafifge sogutup kurumalarini dnlemek igin, glivecleri
aliminyum kagida sararak, séndirdiginuz firina koyunuz.

Bu arada, orta boy bir tencereye yarisina kadar su doldurup, tuzu katarak, suyu harli ateste kaynatiniz.
Bezelyeleri ekleyip, su yeniden kaynayinca atesi kisiniz. Bezelyeleri, tencerenin adzi agik olarak 15-20 dakika,
yumusayana kadar pigiriniz.

Tencereyi atesten indirip bezelyeleri stiztiniiz. Tahta kasigin tersiyle bezelyeleri ezerek slizgegten gegirip, pire
yapiniz. 1 corba kasigi tereyagi ekleyip, adir ateste, strekli kariktirarak 5 dakika, bezelye puresi yagr emip
purtiiksuz olana kadar pisirdikten sonra atesten indiriniz.

Guvegleri firndan gikarip bezelye plresini hepsine esit miktarda bélintz. Glvecleri pirzolalar kizarana kadar
bezelyelerin sogumamasi i¢in yeniden firina koyunuz.

Kalan 2 ¢orba kasigi tereyagdi blyUk bir tavada orta ateste kizdirip, pirzolalarin her iki yanina 5-6 dakika,
yumusak olana kadar (ama icleri hafifce pembe kalmalidir) kizartiniz.

Guvegleri firndan ¢ikariniz. Tavayi atesten indirip delikli kepgeyle pirzolalari tavadan alarak glveglere
yerlestiriniz.

Paris usull kuzu pirzolalarinizi hemen servis ediniz.

Not: Bu klasik Fransiz yemegi, genellikle haglanmis taze patatesle servis edilir.
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