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YABAN MERSINLI KARACA

6 kisilik

Terbiye icin: 0.75 | sirke,

1 cm taze, soyulmus zencefil kdku,
yarim ¢ubuk targin,

3 karanfil,

1 kasik ucu toz hintcevizi,

5 parca kisnis,

1.5 kilo av eti (karaca sirti),
karabiber,

200 g krema,

az hardal,

akbiber,

tuz,

1 yemek kasigi un ile karigtirilmig 15 a tereyagi (sosun koyulagsmasi igin),
Brokoli igin;

2 yesil sogan,

1 yemek kasigi eritilmis tereyadi,

1 kilo brokoli,

4 yemek kasigi badem dilimi.
Yaban mersinli armut igin:

3 blyuUk sulu armut,

1 limonun suyu,

1 yemek kasigdi seker,

250 g yaban mersini (kavanoz),

2 yemek kasigi frenk GzOmu jolesi.
Hazir eriste.

Terbiye:

Sirkeyi ve baharati bir kizartma folyosunun igine dékin. Yikanmis ve kurulanmis eti de torbanini igine koyun.
Torbay! iyice kapatin. Torbayi 24 saat buzdolabina kaldirin, arada bir gevirin. 24 saat sonra eti ¢ikarin, baharatli
sirkeyi slizlin ve bir kapta toplayin. Eti kurutun, keskin bir bigak ile derilerini ve sinirleri ¢ikarin. Kizartma
sirasinda uglarin yukari kalkmasini dnlemek igin kemige 2 tahta sis saplayin. Ete biber strin. Eritilmis tereyagini
bir kizartma tenceresinde kizdirin, derileri ve sinirleri icine atin, ateste iyice kizartin. Kizardiktan sonra atesi
azaltin. Karaca sirtini, etli tarafi yukarida olmak Uzere tencereye oturtun, Uzerine az krema dokin. Eti 45 dakika
pisirin, arada bir Uzerine krema, kizartma suyu ve biraz terbiye gezdirin. Eti ¢ikarip folyoya sarin ve sicak bir
yerde bekletin. Kizartma suyunu, kalan kremayi ve 100 ml sirke ilave edip bir tagim kaynatin. Bu sosu bir
slizgegten gegcirin, klicUk bir kapta toplayin, ateste suyunu ¢ektirin, hardal, biber ve tuz ile tadlandirin. Sonunda
unla ezilmis tereyagi karnstinin. 1 damla sirke, sosa gerekli parlakhdi verecektir.

Brokoli:

Soganlari kiyip yagda cevirin, brokoliyi atin ve pisirin. Badem dilimlerini kizartin.

Yaban mersinli armut:

Armutlar yikayip ortadan bélin, ¢ekirdek evlerini ¢ikartin. Armutlar geyrek litre suda, limon suyu ve 3 - 5 kasik
seker ile pigirin. Yabani mersinleri ve frenk Gzmu jélesini 1sitin, armutlari doldurun. Eti kemikten ayirin,
dilimleyin. Dilimleri tekrar birlestirin, bir servis tabadina alin, etrafina armut dizin. Uzerine badem dilimleri
serpilmis brokoli, eriste ve sos ile sofraya getirin.
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