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(JC SEBZELI TERIN (FRANSA)

600 g havug (kazinip, 0,5 cm kalinhdinda dilimlenmis)
2 orta boy sogan (yaklasik 375 g, dogranmis)

1 kg karnabahar (cigeklerine ayriimig)

40 g (3 corba kasigi) tuzsuz tereyag!

3 yumurta

4 yumurtanin aki

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam hintcevizi rendesi

1/4 tath kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)

3 ¢corba kasiJl Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi
3 corba kasiJi taze sogan (dogranmig)

1 kg 1spanak (yikanip, ayiklanmisg)

2 dis sarimsak (kiyilmig)

Dikddrtgen biciminde bir kek kalibinin dibini ve ¢eperlerini tereyaginin 15 g'iyla (1 ¢orba kasidi) yaglayin. Dibine
yagl kagit déseyip, yagl kAgidin da Ustiine tereyadindan biraz surerek, kalibi buzdolabina kaldirin.

Bir tencereye 2,5 cm yikseklikte su koyup, icine delikli bugulama kabi yerlestirerek, tencereyi harl atese oturtun
ve suyu bir tagsim kaynatin. Kaynayinca bugulama kabina havug dilimlerini koyup, Ustlerine dogranmis
soganlarin 1 /3'Un0 ddsedikten sonra, tencerenin kapagini kapatarak, sebzeleri yumusayincaya kadar (16 - 18
dakika) buharda pigirin. Tencereyi atesten alip, sebzeleri kagit mutfak havlusu Ustline aktararak, kuruttuktan
sonra, bir salata k&sesine koyun ve bir kenara birakin.

Tencereye biraz su ekleyip (toplam su yukseklidi 2,5 cm olmalidir), yeniden harl atese oturtarak, suyu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca bugulama kabina karnabahar ¢iceklerini koyup, Ustlerini kalan soganlarin yarisiyla
Orttlkten sonra, karnabaharlarin sap bélimleri yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) buharda pisirin.
Tencereyi atesten alip, sebzeleri kdgit mutfak havlusu Ustlinde kuruttuktan sonra, bir bagka salata kasesine
aktararak, bir kenara birakin.

Blendir kabina 1 yumurta ve 2 yumurta aki koyup, 30 saniye karistirin. Salata kasesindeki havug - sogan
karisimi, tuzun 1 /4 tath kasig, hintcevizi rendesi ve karabiberin 1 /3'Un0 ekleyip, 30 saniye karistirin. Kabin
ceperlerine yapisanlari bir kagikla i¢eri siyirip, 15 saniye daha karistirin. Buzdolabindaki kalibi ¢ikarip, blendir
kabindaki havug plresini, kalibin dibine déseyerek, yizeyini plastik spatulayla dizeltin (kalibin ¢eperlerinde
havug puresi kalmamasina dikkat edin) ve kalibi bir kenara birakin.

Blendir kabina 1 yumurta ve 1 yumurta aki koyup, 30 saniye karistirin. ObUr salata k&sesindeki karnabahar
-sogan karisimi, Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi, taze soganlar, kalan tuzun yarisi ve kalan karabiberin
yarisini ekleyip, 30 saniye karigtirin. Kabin ¢eperlerine yapisanlar bir kasikla iceri siyirip, 30 saniye daha
karigtirin.

Blendir kabindaki karnabahar piresini, kaliptaki havug plresi tabakasinin Ustline doseyip, ylzeyini plastik
spatulayla diizelterek, kalibi bir kenara birakin. Firininizi 180 °C'a(4'e) isitin.

Kenarlar yUksek bir firin tepsisine kalibi oturtup, tepsiyi kalibin ylksekliginin 3/4'Une gelinceye kadar sicak su
doldurun. Kalibi tepsiden alip, bir kenara birakarak, tepsiyi i¢indeki suyla firina verin.

Temiz bir tencereye 1spanaklari koyup, Ustlerine 1 gorba kasigi soguk su gezdirin. Sonra tencereyi harli atese
oturtup, kapagini kapatarak, ispanaklari kendi buharinda 3 dakika pisirin. Tencereyi atesten alip, 1Ispanaklari bir
slizgegte stizerek, soguk su altinda calkalayin ve yeniden iyice stzdirin. Stiziildikten sonra da avug avug alip,
avucunuzda sikarak, kalabilecek bitlin sularini akitin ve bir servis tabagina koyun.

Kalan tereyagini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince kalan
dogranmig soganlari ve sarimsaklari koyup, ara sira karistirarak, 3 dakika pisirin. Ispanaklari ekleyip, kalan tuz
ve kalan karabiberi serperek karistirdiktan sonra, tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Kalan 1 yumurta ve 1 yumurta akini blendir kabina koyup, 30 saniye karigtirin. Tenceredeki ispanakli karigimi
ekleyip, 30 saniye karistirin. Kabin ¢eperine yapisanlari bir kagikla iceri siyirip, 30 saniye daha karistirin.
Blendir kabindaki ispanak puresini, bir gcorba kasigiyla, kaliptaki karnabahar piresi tabakasinin Gstiine
doseyerek, yuzeyini plastik spatulayla dizlestirin (kdselerde bosluk kalmamasina dikkat edin) ve Usttine bir
yagl kagit kapatin (terinin kurumamasi icin). Tepsiyi firindan alip, terini tepsideki suya oturtarak, tepsiyi yeniden
firna verin ve U¢ sebzeli terini 1 saat 10 dakika pisirin.

Tepsiyi firindan alip, kalibi bir kenara ¢ikararak, ihinmasini (yaklasik 20 dakika) bekleyin. Sonra bir bicagin
yUzUn( kalibin i¢ ¢ceperlerinde dolastirip, Ustteki yagl kagit tabakasini atin. Kalibin tstline bir servis tabagi
kapatip, kalipla birlikte altlst ederek, kalibi dikkatlice ¢cekip ¢ikarin. Tabaga ¢ikan U¢ sebzeli terinin Gstindeki
yagl kagit tabakasini atip, biraz daha iinmasi i¢in bir kenarda 5 dakika beklettikten sonra, dikkatlice
dilimleyerek, servis yapin.
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