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SULUN SALMI BUA DE BOLANY (FRANSA)

SALMIS DE FAISEN BOIE DE BOULOGNE

2-4 kisi icin MALZEME :

1 adet geng sulln

Tuz, bir cimdik karabiber

Zar gibi dogranmig 1 kiiclk sogan,
Parmak kadar bir havug

1/6 kiiclk kereviz,

4 dal maydanoz

1 cay kasigi kekik

6 adet tane karabiber

1 kahve fincani rafine yagi

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

20 adet taze mantar yoksa konserve
1 su bardagi konsome yoksa tavuk suyu
1 cay kasigi un

1 ¢corba kasigi tereyad

YAPILISI:

SUlana tuzlayip biberleyiniz, dibi kalin stlindn girebilecegi kiicUk bir kasrola rafine yagini koyup suliind yan
yatirarak koyup yaga bulayiniz

Ortadan hizl firnda oniki dakika bir yanini oniki dakika diger yanini ¢evirerek ve zaman zaman i¢indeki
yagindan alip Gzerine dékerek kizartiniz

Sebzeleri ve tane karabiberi ve kekidi ilave edip on dakika daha kizartip atesten aliniz

SUlinG bir kaba ¢ikarip ilk sicaklidi gegince but ve gdguslerini ayirip bir glivece koyunuz

Vicut kemigini (iskeletini) bir kag yerinden kirip pisirdiginiz kasroldaki sebzelerin icerisine koyup orta ateste unu
ilave edip bir dakika kadar kavurunuz

Icindeki yadi varsa eyerek stizdirip dodkiindz ve tavuk suyunu ilave edip adir adir bir su bardagi kalincaya
kadar kaynatip ¢ektiriniz, atesten alip stizdirintiz, muhafaza ediniz

Guvegteki sulinu parcalarinin derilerini soyup ince kiyiniz, dibi diiz kiicik bir tencereye bir gorba kasigi
tereyagini koyup derileri ve taze mantari ilave edip agir ateste t¢ dakika kavurunuz

Sudraginiz sosun Uzerine ilave ediniz, sosu tekrar iki U¢ dakika kaynatip stllinin UGzerine doklp servis ediniz.
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