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YUFKA PAKETINDE AYVALI KUZU PIRZOLASI (FRANSA)

8 kuzu pirzolasi (her biri yaklasik 90 g, bitln yaglari alinmig)
bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

200 g kestane (kabuklari soyulmus) ,

30 cl (1 1/5 su bardadi) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)
1 tar¢in cubugu

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

300 g ayva

1 corba kasigi tozseker

1 tath kasidi limon suyu (taze sikilmig)

2 ¢orba kagigi ayva marmelad

1 corba kasigi stizme bal

1 tath kasidi targin

30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

1 1/2 gorba kasigi natirel zeytinyagi

16 parca hazir yufka (her biri 30X17,5 cm boyutlarinda)

Pirzolalarin Ustline karabiberin yarisini serpip, birtabaga yerlestirin.

Bir tencereye kestaneler, et (ya da tavuk) suyu ve targin gubugunun yarisini koyup, tencerenin kapagini
kapatarak orta atese oturtun ve kestaneleri iyice yumusayincaya (ama dagiimamalidirlar) kadar (20 - 30 dakika)
haslayin (suyunu ¢ekerse, arada biraz su ekleyin). Sonra delikli kasikla birtabagda ¢ikarip, tar¢in cubugu
parcasini da delikli kasikla ¢ikararak atin ve atesi agip, haslama suyunu harli ateste 4 ¢orba kasidi kalincaya
kadar ¢ektirerek, tencereyi atesten alin.

Haslanmis kestaneleri bir tahta kasigin tersiyle bastirarak, tel sizgegten bir kdseye gegirip, tenceredeki pisme
suyundan ekleyin ve ikalin plre kivami alincaya kadar karistirin. Tuzun 1/4 tath kasigini serpip, yeniden
karistirdiktan sonra, pireyi oda sicakliginda sogumaya birakin.

Ayvalarin kabuklarini soyup (kabuklarini atmayin), her birini 4'e bdlerek, ortalarindaki ¢ekirdekli bolim
aylklayin. Sonra her parcayi uzunlamasina, 5 mm kalinlijinda parcalara kesip, parcalari emaye birtencereye
koyun. Ayva kabuklari, tozseker, limon suyu ve kalan tar¢in gubugu parcasini ekleyip, tstlerini értecek kadar su
koyduktan sonra, tencereyi kisik atese oturtarak, ayva pargalarini yumusayincaya kadar (20 - 30 dakika) pigirin.
Tencereyi atesten alip, ayva pargalarini delikli kasikla bir tabada ¢ikarin.

Ayva marmeladini ki¢Uk bir tencerede isitip, tencereyi atesten alarak, marmeladi tabaktaki ayva parcalarinin
Ustiine bosaltin.

Finninizin 1zgarasini yakip, tel izgarayi zeytinyaginin biraziyla hafifce yaglayin. lzgaraya pirzolalari yan yana
dizip, Ustlerine fircayla siizme balin yarisini stirerek, 1zgarayi firina yerlestirin ve pirzolalar 1 dakika 1zgara edin.
Sonra, pirzolalar altist edip, kalan bali Ustlerine slrerek, 1 dakika daha izgara edin. Tel izgarayi firndan alip,
bir firin tepsisi Ustiine yerlegtirerek, bir kenarda 10 dakika bekletin.

Bu arada, firniniz1 190 °C'a isitip, bir firin tepsisini, kalan zeytinyaginin biraziyla yaglayin. Kalan tuzu ve
karabiberi pirzolalarin her iki ylzlerine serpin.

Her pirzolanin Ustiine k&sedeki kestane puresinden diizgln birtabaka halinde surtn. Pire tabakalarinin dstiine
recelli ayva pargalarini boltstlrip, Ustlerine targini serpin.

Kalan zeytinyagini (yaklasik 1 ¢orba kasigi) ve tereyagini kiicik bir tencereye koyup, tencereyi kisik atese
oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Dikdortgen yufka pargalarindan birini mutfaktezgahi Ustline serip, Ustline mutfak firgasiyla erimig tereyagindan
sUrin. Ustlne ikinci bir yufka parcasi serip, size bakan kenarinin sol kbsesine pirzolalardan birini, kemiginin 2,5
cm'i dista kalacak bigimde yerlestirin. Yufkanin sag kdsesini Ustline katlayip, kemigin ucundan tutarak, yufkayi
pirzolanin gevresinde paketleyin. Uclarini kemigin ¢evresinde bastirarak, birbirine yapistirip, islemleri kalan 7
pirzolayla yineleyin.

Paketlenmis pirzolalar, yagladiginiz firin tepsisine yerlestirip, Ustlerine firgayla kalan erimis tereyagini sirerek,
tepsiyi firina verin ve pirzolalar, sarili olduklari yufka. paketleri altin sarisi bir renk alincaya kadar (12-15 dakika)
pisirin.

Tepsiyi firindan alip, pirzola paketlerini bir servis tabagdina dizerek, oda sicakhiginda 5 dakika beklettikten sonra,
servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda tereyaginda sote edilmis taze fasulyelerle.
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