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YUFKADA BARBUNYALI KUZU ETI (FRANSA)

250 g kuzu eti (bitln yagdlan alindiktan sonra, kugbasi dogranmig)

175 g barbunya fasulyesi

1 corba kasig aygicek yagi

2 sogan (dogranmig)

1 iri kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmis)
1 dis sarimsak (kiyilmig)

3 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmis)
1 aci sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra dogranmig)

2 corba kagsiJi domates salcasi

15 cl. (2/3 su bardagi) tuzsuz esmer et suyu

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Yufka hamuru:

90 g (12 ¢orba kasidr) un

bir tutam tuz

15 g (1 corba kasigi) aycicek yag

Barbunya fasulyelerini akar su altinda yikayip, sularini stizdirdikten sonra bir tencereye koyarak, 7,5 cm
yUkseklikte su ekleyin. Su ylizeyine ¢ikan fasulyeler varsa delikli kasikla atip, tencerenin kapagini yar yariya
Orterek harli atese oturtun ve suyu bir tasim kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra fasulyeleri 2 dakika
haslayip, tencereyi atesten alarak, bir kenarda en az 1 saat bekletin (ya da bu islemler yerine, 1 gece soguk
suda bekletilmis fasulye kullanin).

Fasulyeyi bir sizgegte stizlip, akar su altinda ¢alkalayarak yeniden stizdirdikten sonra, tencereye koyun ve 7,5
cm yukseklikte su ekleyip, tencereyi orta atese oturtarak, fasulyeleri 10 dakika haslayin. Sonra atesi kisip,
fasulyeleri yumusayincaya kadar (1 - 2 saat) pisirerek, tencereyi atesten alin. Fasulyeleri bir siizgecte sizip,
akar su altinda ¢alkalayarak, stzilmeye birakin.

Yufkalar hazirlamak igin, unu ve tuzu bir kAseye koyup, yagdi ekleyerek, parmaklarinizla patdrl hamur haline
gelinceye kadar yogurun. 3 - 4 corba kasigi sicak su ekleyip, yeniden parmaklarinizla yogurun. Hamuru
unlanmis mutfak tezgéhina aktarip, esnek bir kivam alincaya kadar (yaklasik 2 dakika) yogurduktah sonra, 4'e
béllp, her parcayi yuvarlayarak top haline, her topu da yassiltarak 18 cm ¢apinda birer yuvarlak haline getirin.
Kalin dipli birtavayi harli atese oturtup, kizdirin. Sonra yuvarlak hamur pargalarindan birini koyup, 30 saniye
kizartin. Altdst edip, 30 saniye daha kizarttiktan sonra tavadan alip, bir tart kalibina yerlestirerek, sogumaya
birakin. Kalan 3 hamur pargasiyla islemleri yineleyin.

Aygicek yagdini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca kusbasgi etleri koyup,
renkleri ddninceye kadar sote"edin. SoJanlar, dolmalik biber parcalari ve sarimsaklari koyup, sik sik
karistirarak, soganlar yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Domatesler, aci sivribiber pargalari,
domates salgasi, et suyu, tuz ve karabiberi ekleyip, tencerenin kapagdini kapatarak, karisimi 10 dakika pisirin.
Haslanmig barbunya fasulyelerini ekleyip, 5 dakika daha pisirin.

Bu arada, firniniz1 180 °C'a isitin. Tart kaliplarini firina verip, yufkalar yaklasik 10 dakika isitin.

Kaliplari firndan alip, isinmig ve kaliplarin bigimini almis yufkalar, pargalarrtamaya dikkat ederek, bir servis
tabagina ¢ikarin. Tencereyi atesten alip, barbunyali kuzu etini kasikla yufkalarin i¢ine doldurarak, servis yapin.

Not: Bu tarifte kusbasi kuzu eti yerine, kuzu kiymasi da kullanilabilir.
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