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TAVUKLU SEP MANTARLI SOSLU KUZU (FRANSA)

500 g kuzu eti (sirttan; kemikleri ayiklanip, battin yaglari alinmis)
1 bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 ¢orba kasigi tuzsuz tereyagi

4 kiraz domates

birka¢ maydanoz dali (sisleme igin)

tavuklu - sep mantarl sos:

70 g kurutulmus sep mantari

125 g tavuk gdgsu (kusbasi dogranip, buzdolabinda en az 40 dakika sogutulmus)
1 yumurtanin aki (buzdolabinda en az 40 dakika sogutulmus)
bir tutam tuz

1 corba kasigi stizme yogurt (buzdolabinda sogutulmus)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigr maydanoz (kiyilmis)

Morel sosu

24 kicUk kurutulmus morel mantari

25 cl (1 su bardagdi) tuzsuz tavuk suyu

1/2 tath kasigi misir nisastasi (1 ¢orba kasigi suda eritilmig)

3 ¢corba kagsiJi yogurt (tercihen yarim yagh)

Sep mantarlarini ve morel mantarlarini 30 cl. (1 1/4 su barda@) ik su iginde 20 dakika bekletin, Blendinnizin
kabini ve bir késeyi buzdolabina kaldirp, sogutun.

Etin Ustinde kalmis sert deri parcalari varsa, timinu bigakla alin. Bicagdi kesme tahtasina yatay tutup, eti ince
kenarindan baglayarak, karsi kenarda birka¢ cm kalincaya kadar (etin eninin 3/4'U boyunca) yarin. Sonra eti
yardiginiz yerden iki yana kanat gibi acip, iki plastik film tabakasi arasina yerlegtirerek, ettokaciyla (ya da
merdaneyle) 5 mm kalinhida ininceye kadar yassilagtirin. Ustline tuzu ve karabiberi serpip, 2 plastik film tabakasi
arasinda buzdolabina kaldirin.

Mantarlari tel stizgegten bir k&seye stizlp (stzllen suyu saklayin), parmaklariniz arasinda sikarak, butin
sularini akitin. Sonra ayri ayri ince dograyip, sep mantarlarini ve morel mantarlarini 2 tabaga yerlestirerek bir
kenara birakin. Tavuk - sep mantari sosunu hazirlamak icin, buzdolabina kaldirdiginiz tavuk gégus etleri,
yumurta aki, blendir kabi ve kaseyi ¢ikarip, goégus etleri, tuz ve yumurta akini blendir kabina koyup, priizsiiz
pure kivami alincaya kadar (1 - 2 dakika) karistirin. Plreyi tahta bir kagik yardimiyla, soguk kése Ustline
oturtulmus tel siizgecten kaseye gecirip, bir catalla ¢irparak yodurdu ekleyin. Sonra agir adir karigtirarak
karabiber ve maydanozlari katin ve k&senin Ustlinu 6rtlip, buzdolabinda en az 30 dakika sogutun.

Finninizi 170 °C'a isitin. Sogutma slresinin bitiminde késeyi ve eti buzdolabindan alip, k&sedeki plreyi etin 2
kanadinin birlesme ¢izgisine bir kasikla sosis biciminde déseyin. Sonra 2 kanadi sosun Ustiine, biri 8burtndn
Ustiine 2,5 cm binecek bigimde katlayin. Doldurulmus eti bir sicimle, 3 - 4 yerinden didimleyerek rosto gibi
baglayin.

Tereyagini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi eritin. Eriyince eti koyup, altlist ederek, her yani
altin sanisi bir renk alincaya kadar (2 - 3 dakika) kizartin. Sonra tavayi atesten alip, eti blyUk bir aliminyum folyo
tabakasina sararak, bir firin tepsisine yerlestirin ve firina verip, 15 dakika pisirin. Tepsiyi firindan alip firini
s6ndirin. Aliminyum folyonun bir kenarini agip, etin biraktii pisme suyunu bir kAseye bosaltin. Sonra
aliminyum folyoyu yeniden kapatip, tepsiyi firina vererek (kiraz domatesleri de tepsiye yerlestirin: Sicaklik
etkisiyle derileri kalkacaktir), eti sdbnmus firinda 10 dakika bekletin. Bu arada, morel sosunu hazirlamak igin,
tavuk suyu ve kaseye ayirdiginiz mantarlarin bekletme suyunu bir tencereye koyup, tencereyi orta atege
oturtarak, yari yariya ¢gekinceye kadar kaynatin. Sonra atesi kisip, morel mantarlarini koyarak, 10 dakika
haslayin. Mantarlari delikli kasikla bir tabaga ¢ikarip, sicak kalmalarini saglayin. Tencereye 6bur kdsedeki etin
pisme suyunu ve erimis misir nisastasini koyup, atesi agarak, sosu bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi yeniden
kisip, sosu surekli karistirarak koyulasincaya ve saydamlasincaya kadar (2 - 3 dakika) pisirin. Sonra tencereyi
atesten alip, sicak kalmasini sagdlayin.

Bir tencereye 2,5 cm yUkseklikte su koyup, icine delikli bugulama kabi yerlestirerek, orta atese oturtun ve suyu
birtasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, bugulama kabina yogurdu bir kdse iginde yerlestirerek, buharda isitin.
Sonra tencereyi atesten alip. kaseyi ¢ikararak, 1sinmis yogurda, tenceredeki sicak sosun Ug¢te birini ¢irparak
karistirin ve bu ikinci sosun da, sicak kalmasini saglayin.

Finndaki tepsiyi alip, eti aliminyum folyodan ¢ikararak, iplerini kesin ve verevine 16 esit parcaya kesin.
Domateslerin kabarmis kabuklarini soyun.

Tenceredeki sosu, 4 diiz tabagda bollstirip, Ustlerine kdsedeki yodurtlu sosu bir ¢corba kasigiyla boltustirin. Bir
sisle bu ikinci sosu bigimlendirip, et dilimlerini 4'er 4'er tabaklarin kenarlarina yerlestirin. Maydanoz dallari,
soyulmus domatesler ve haglanmis morel mantarlariyla sisleyerek, servis yapin.
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SERVIS ONERISI: Yaninda tereyaginda sote edilmis taze fasulyelerle.
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