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PATLICANLI KUZU TERINI (FRANSA)

1250 g kuzu eti (buttan, kemikleri ayiklanip, bittin yagdlan alindiktan sonra, 5 mm kaliniginda dilimlenmis)
2 kirmizi dolmalik biber

2 1/2 ¢orba kagsigi natlrel zeytinyadi

1 sogan (dogranmis)

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 tath kasigi kekik

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

600 g domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmis)
2 corba kagsiJi sirke

1 ¢ok iri patlican (yaklasik 600 g)

1/2 tath kasigi limon suyu (taze sikilmig)

Finninizin 1zgarasini yakip, kirmizi dolmalik biberleri firin 1zgarasinin altina yerlestirin ve renkleri siyahlagtik¢a
cevirerek, derileri her yandan kabarincaya kadar (yaklasik 15 dakika) izgara edin. Sonra 1zgaradan alip, bir
salata k&sesine koyun ve kasenin Ustlnu plastik filmle drterek (kAsede biriken buhar, derilerinin iyice
kabarmasini saglayacaktir), bir kenarda sogumaya birakin. Soguduklarinda derilerini soyup, saplarini ve
cekirdekli bolimlerini temizleyerek, bir cukur tabakta kabaca dograyin (tabada akan sularini saklayin) ve bir
kenara birakin.

Bir tencereye zeytinyaginin 1/2 ¢orba kasigini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag 1sininca
soganlar, sarimsaklar, kekik, tuzun 1/4 tath kasigi ve karabiberi koyup, sik sik karigtirarak, karisimi soganlar
saydamlasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Domates pargalari, biber parcalari, tabaktaki biber suyu ve
sirkeyi ekleyip, atesi kisarak, sosu koyulasincaya kadar (yaklasik 7 dakika) pisirin. Sonra tencereyi atesten alip,
sosu blendir kabina aktararak plre kivami alincaya kadar karistirin ve bir kdseye aktararak, bir kenara birakin.
Patlicani 5 mm kalinliginda ince uzun dilimler halinde kesip, dilimleri bir cam firin kabinin dibine yan yana dizin.
Ustlerine limon suyunu gezdirip, kalan tuzu serperek, kabi firin 1zgarasinin altina yerlestirin ve patlican dilimlerini
5 dakika 1zgara edin. Sonra kabi firndan alip, bir kenara birakin (firin 1izgarasini kapatin).

Et dilimlerini 2 plastik film tabakasi arasina yerlestirip, et takaciyla 3 mm kalinliga ininceye kadar yassiltin.
Yapismayan bir tavaya kalan zeytinyadinin 1 ¢corba kasigini koyup, tavayi harl atese oturtarak, yagi kizdirin.
Yag kizinca et dilimlerinin 1/4'Gn0 koyup, her iki yanlarini 30'ar saniye kizarttiktan sonra, bir tabaga ¢ikarin.
Kalan et dilimlerinin yarisini koyup, her iki ylzlerini 30'ar saniye kizartarak, tabaktaki dilimlerin tstline
¢ikardiktan sonra, tavaya kalan zeytinyadinin 1/2 ¢orba kasigini . koyun ve isininca kalan et dilimlerini ayni
bicimde kizartip, tavayi atesten alarak, et dilimlerini tabaktaki dilimlerin Gstlne ¢ikarin.

Tavaya 4 ¢orba kasigi su koyup, dibini delikli plastik spatulayla kazidiktan sonra, domatesli sosun bulundugu
kaseye bosaltin. Firininizi 170 °C'a isitin. Kalan 1/8 ¢orba kasigi zeytinyagiyla 2 I'lik dikdértgen bir kek kalibini
yaglayip, dibine patlican dilimlerinin kabuklularini (kabuklu yanlan Uste bakmalidir) birbiri Ustline kafes
biciminde ¢caprazlama dizin. Ustline 1 tabaka patlican dilimi ve 1 tabaka et dilimi déseyip, domatesli sostan 1
corba kasidi koyun, islemleri battin patlican dilimleri ve bltin et dilimleri bitinceye kadar (ortalama 4'er gorba
kasiJl domatesli sostan koymayi unutmadan) sdrdriip, kAsede domatesli sostan kalirsa bir kenara ayirin.
Kalibin Gstlind bir aliminyum folyoyla 6rtiip, Gsttine bir agirlik yerlestirin. Sonra firina verip, 45 dakika pigirin.
'Ustiindeki agirhidi alip, 45 dakika daha pisirdikten sonra kalibi firndan alarak, oda sicakliginda 30 dakika
bekletin. Sonra buzdolabina kaldirip, en az 6 saat sogutun. Sogutma stresinin bitiminde kalibi firndan alip,
aliminyum fblyoyu atin. Keskin bir bigagdi kalibin i¢ ¢ceperlerinde gezdirip, sonra Ustiine bir servis tabagini ters
cevirerek kapatin. Kalibi tabakla birlikte altlist edip, ¢evresine isitilmis bir pegete sararak, birka¢ dakika
beklettikten sonra hafifce cekerek alin.

Tabaga ¢ikan terini sofrada dilimleyip, yaninda kalan domatesli sosla (kaldiysa) servis yapin.
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