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SEBZELI KUZU BUDU JOLESI (FRANSA)

1 kg kuzu eti (buttan; kemigi Gstlinde; battin yaglar alinmis)
1 1/2 tath kagigi tuz

1 pirasanin beyaz bdlimi (yikanip, dogranmis)
1 klicUk sogan (dogranmig)

1 havug (kazinip, dogranmis)

1 defne yaprag

2 maydanoz dali

8 tane karabiber

100 g kum havucu (yikanip, kazinmig)

100 g taze fasulye (yikanip, ayiklanmis)

125 g toz jelatin

4 yumurtanin aki ve kabuklari

1 ¢corba kasigi maydanoz yapragi

1 corba kasigi kapari (stizdurilmas)

yesil salata yapraklari (sUsleme igin)

Kuzu etini emaye bir tencereye koyup, Ustlini birkag parmak 6rtecek kadar soguk su ekleyerek, tencereyi harli
atese oturtun ve suyu birtasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, eti 3 dakika haglayin. Sonra tencereyi atesten
alip, eti bir stizgecte stizdirerek, Ustiine bir gaydanlik dolusu kaynar su bosaltin ve yeniden siizilmeye birakin.
Tencereyi soguk suyla calkalayip, eti yeniden igine koyun. Tuz, pirasalar, soganlar, dogranmig havuglar, defne
yapragi, maydanoz dallari, tane karabiberler ve bittiin malzemenin Ustlini 6rtecek kadar soguk su ekleyip,
tencereyi orta atese oturtarak, karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca ylizeyinde biriken kdpUkleri kasikla atip,
kapagini yari yariya kapatin ve atesi kisarak, eti batirilan bir sis kolayca kemige ulasincaya kadar (2 - 2,5 saat)
pisirin.

Pisirme slresinin sonunda tencereyi atesten alip, bir kenarda 1,5 - 2 saat bekletin. Sonra buzdolabina kaldirip,
6 saat (ya da daha iyisi bir gece) sogutun.

Tencereyi buzdolabindan alip, pisme suyunun ylzeyinde biriken yag tabakasini kasikla alip atin. Eti bir tabaga
¢ikarip, pisme suyunu tel stizgegten bir kdseye siiziin (stizgecte kalan sebzeleri atin). Stizdiginiz bu suyun
yarisini bir tencereye bosaltip, tencereyi orta atese oturtarak, suyu birtagsim kaynatin. Kaynayinca kum
havuclarini koyup, 10 dakika haslayin. Havuglari delikli kasikla bir tabaga cikarip, tencereye taze fasulyeleri
koyarak 5 dakika haglayin. Tencereyi atesten alip, taze fasulyeleri bir tabada ¢ikararak, tenceredeki sicak
pisme suyunu, kasede kalan soguk pisme suyuna karistirin.

Bir tencereye kare bicimi bliyUk bir tllbent parcasi, metal ¢irpma teli ve bir tel stizgeci koyup, Ustlerini birka¢
parmak drtecek kadar soguk su ekleyerek, tencereyi orta atese oturtun ve birtasim kaynatin. Kaynayinca
atesten alip, icindeki sicak suyu bir salata kdsesine bosaltarak, késeyi sicak suyla ¢alkalayin. Tulbendi sikip, tel
siizgecin igine dogeyerek, siizgeci salata kdsesinin sttine oturtun.

ObUr kasedeki etin pisme suyunu 6lcin; 1,75 litre (7 su bardagi) olmalidir. Daha azsa, biraz et suyu ya da su
ekleyin. Sonra iginde mutfak gereglerini kaynatmis oldugunuz tencereye bosaltip, jelatin, yumurta aklari,
yumurta kabuklarini ekleyerek tencereyi orta atese oturtun ve karisimi, ¢irpma teliyle surekli ¢irparak, ylzeyinde
kalin bir kbpuk tabakasi olusuncaya kadar kaynatin. Girpmaya son verip, kdpiigin tencerenin st kenarina
kadar kabarmasini bekleyerek, tencereyi hemen atesten alin ve képuklerin sénmesini bekleyin, islemi 2 kez
yineledikten (ama ¢irpmadan) sonra, tencereyi bir kenarda 10 dakika bekletin.

Tenceredeki karisimi tel stizgecgten késeye, kbpugin pargalanarak kdseye gegmemesine dikkat ederek, agip
agir slizin. Kaseye sizulen joleyi, bir kenarda 1 saat bekletin (dikkat: Katilagmamaltdir).

Bu arada, etin kemiklerini ayiklayip, yaglarini ve kemiklerini atin. Et pargalarini, 1 cm kalinhginda, 5 cm ¢apinda
yuvarlaklar halinde kesin.

1,5 litrelik (6 su bardadi) dikdértgen bir kek kalibinin dibine jéleden bir tabaka dékip, kalibi buzdolabina
kaldirarak, jole tabakasi katilagincaya kadar (5 dakika) bekletin. Kalibi buzdolabindan alip, maydanoz
yapraklarini kdsede kalan jéleye batirdiktan sonra, kalibin dibindeki jéle tabakasinin Gstind ssleyin. Kalibi
buzdolabina kaldirip, 2 - 3 dakika beklettikten sonra, buzdolabindan alarak, maydanoz yapraklarinin Gistiine
kasedeki jéleden elden geldigince ince bir tabaka ddseyin.

Kalibi buzdolabina kaldirip, yeni j6le tabakasi katilagincaya kadar (yaklasik 5 dakika) bekletin. Et yuvarlaklarinin
en duizgUnlerini ayirip, kalibr buzdolabindan alarak, ayirdiginiz et yuvarlaklarini jole tabakasinin Gsttine dizin.
Ustlerini kdsede kalan jéleden bir tabakayla Kap-, layip, kalibi buzdolabina kaldirarak, 10 dakika bekletin. Sonra
kalibi buzdolabindan alip, j6le tabakasinin Ustiine haglanmis kum havuglarini ve kaparileri yerlestirerek, tstlerini
kasede kalan j6leden bir tabakayla kaplayin ve buzdolabina kaldirarak 10 dakika bekletin. Kalibi buzdolabindan
alip, kalan etlerin yarisini yerlestirerek, tstline kdsedeki jéleden bir tabaka déseyin ve buzdolabinda 10 dakika
bekletin. Kalibi yeniden buzdolabindan alip, haglanmis taze fasulyeleri yerlestirerek, Ustlerine k&dsedeki jéleden
bir tabaka dbéseyin ve buzdolabinda 10 dakika bekletin. Kalibi buzdolabindan alip, kalan et-. leri déseyin ve
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késede kalan j6leyi Ustlerine tabaka halinde désedikten sonra, kalibl buzdolabina kaldirarak, 4 saat-bekletin.
Bekletme sdresinin bitiminde kalibi buzdolabindan alip, bir bigagin yizinu i¢ ¢ceperlerinde gezdirerek, j6leyi
gevsetin. Sonra Ustlne bir servis tabagi kapatip, tabakla birlikte altiist ederek, ¢cok sicak suya batirilip sikimis
bir mutfak bezini, kalibin dibinde ve ¢evresinde gezdirin. Kalip ¢ektiginizde kolayca ¢ikincaya kadar islemleri
yineleyip, sonunda kalibin dibine hafif hafif vurarak, sebzeli kuzu budu jélesini servis tabagina ¢ikarin. Yesil
salata yapraklariyla sUsleyip, sofrada dilimleyerek, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda patates salatasi ve karisik mevsim sebzeleri salatasinla.

Not: Son tabakayi da désedikten sonra, kasede jole kalirsa, kalipla birlikte buzdolabinda bekletip, sonra bigakla
iri parcalara keserek, servis tabagindaki sebzeli kuzu budu jélesinin cevresini sisleyin.

Not: Jéle, 2-3 guin 6nceden hazirlanip, buzdolabinda saklanabilir. Bu durumda, kullanmadan énce, sicak su dolu
bir tencereye oturtulmus bir kése igicide eritiimesi gerekir.

NOT: BERRAK BIiR JOLE ELDE ETMENIN TEMEL KOSULU, KULLANILAN MUTFAK GEREGLERININ COK
TEMIiZ OLMASIDIR. BU YUZDEN, BU TARIFTE, BUTUN GERECLER, KAYNAR SUDA BEKLETILMISTIR.
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