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SEBZELI KUZU YAHNISI (FRANSA)

500 g yagdsiz kuzu eti (bdtln yaglan alinip, kugbagsi dogranmis)

1 ¢corba kasigi un

60 cl. (2 1/2 su barda@i) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)
1 sogan (dogranmis)

2 corba kagsiJi domates salcasi

2 defne yapragi

1/4 tath kasigi kekik

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

250 g salgam (kabuklari soyulmusg)

250 g kiguk taze patates (kabuklari kazinmig)

250 g kabak (kazinmig)

250 g kiraz domates (kabuklari soyulup, bitin birakilmis: ya da normal domates, kabuklari soyulup, her biri 4'e
bélinmis)

1 baget ekmek (yaklasik 30-35 cm boyunda)

2 dis sarimsak

4 tath kasigi hardal (tercihen tane hardal)

Once finninizi 190 °C'a isitin. Kugbas! etleri una bulayip, bir kenara birakin. Bir firin kabini harli atese oturtup,
iyice kizdirdiktan sonra, kusbasgi etleri koyarak, her yanlari kizarincaya kadar sote edin. Et (ya da tavuk) suyu,
soganlar, domates salgasi, defne yaprag, kekik, tuz ve karabiberi ekleyip, karisimi bir tagim kaynatin.
Kay-nayinca kabin Ustlinu értlip, kabi atesten alin ve firina vererek, 50 dakika pisirin.

Pisirme sUresinin bitimine dogru salgamlar iri zar biciminde dograyip, sivri bir bigakla kdgelerini alarak zeytin
bicimi verin. Sonra salgam parcalari ve patatesleri kaba ekleyip, 50 dakika daha pisirin. Pisirme siresinin
bitiminde kabi firindan alip, yahniyi bir kenarda hafifce sogumaya birakin. Sonra gukur bir tabagda aktarip, tabag
buzdolabina kaldirarak 4 saat (isterseniz 1 gece) sogutun.

Bekletme sdresinin bitimine dogru, firninizi 190 °C'a isitin. Tabagi buzdolabindan alip, yahninin ylzeyindeki
donmus yadi kasikla atin. Defne yapraklarini da atip, yahniyi bir firin kabina aktarin. Kabaklari da salgamlar gibi
iri zar bigiminde dograyip, zeytin bigimi verdikten sonra, kiraz (ya da normal) domateslerle birlikte kaptaki
yahniye ekleyin.

Baget ekmegi verevine, 1 cm kalinliginda dilimleyin. Sarimsaklari ortadan 2'ye kesip, ekmek dilimlerinin her iki
yUzlerine bastira bastira siiriin. Sonra ekmek dilimlerinin birer yiizlerine hardal serpistirip, dilimleri, hardalli
yUzleri Uste gelecek bicimde, kabin i¢ ¢ceperine daire bi¢iminde yerlestirin. Kabi st agik olarak firina verip,
yahniyi Ustindeki ekmek dilimleri altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 25 dakika) bekletin. Sonra kabi
firndan alip, servis yapin.

NOT: FRANSIZ MUTFAGININ BU GELENEKSEL TARIFINDE, ET VE SEBZELERIN BIRKAG SAAT
PISIRILMESI, YUZEYE CIKAN YAGLARIN KOLAYCA ALINIP ATILMASINI SAGLAR.
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