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PEYNIRLI SEBZELI KUZU SOTE (FRANSA)

500 g yagdsiz kuzu eti (but ya da sirttan, bitin yaglar alinip, kugbasi dogranmig)

250 g makarna

1 tath kasigi naturel zeytinyagi

250 g arpacik sogani (kaynar suda 2 dakika haslandiktan sonra, kabuklari soyulmus)
250 g kiguk mantar (yikanip, kurulanmig)

350 g patlican (kugbasi dogranmisg)

1/2 tath kasigi kekik

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

15 g (3/2 corba kasigi) kasar (ya da Parmesan) peyniri (iri pargalar halinde rendelenmis)

Bir tencereye 3 litre (13 su barda@i) su ve 1 tath kasidi tuz koyup, tencereyi orta atese oturtarak suyu kaynatin.
Sonra makarnalari koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini batlintyle yitirmemelidi'rler) kadar (yaklasik 6
dakika) haglayin. Tencereyi atesten alip, makarnalari bir slizgegte siizerek, soguk su altinda iyice ¢alkaladiktan
sonra bir kenara birakin.

Yapismayan birtencereyi harli atese oturtup, kizdirin. Sonra kusbasi etleri koyup, her yanlari altin sarisi bir renk
alincaya kadar (yaklasik 3 dakika) sote edin. Atesi kisip, etleri orta ateste 3 dakika daha pisirdikten sonra,
tencereyi atesten alin ve etleri bir salata k&sesine bosaltin.

Tencereye zeytinyadini ve soganlari koyup, kapagdini kapatarak yeniden orta atese oturtun ve soganlari ara sira
karistirarak, renkleri sararincaya kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin. Mantarlari ve patlican pargalarini ekleyip,
atesi agarak, sebzeleri harl ateste yumusayincaya ve altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 7 - 8 dakika)
sote edin.

Kéasedeki etleri yeniden tencereye koyup, makarnalar, kekik ve karabiberi ekleyerek, makarnalar iyice
Isinincaya kadar (yaklasik 3 dakika) sik sik karistirarak pisirin. Tencereyi atesten alip, yemegi bir servis
¢anagina aktardiktan sonra, Ustline kasar (ya da Parmesan) peyniri rendesini serperek, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda hindiba salatasiyla.
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