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YUFKADA KUZU (FRANSA)

1 kg kuzu eti (sirt tarafindan; kemikleri ayiklanip, bitin yagdlar alinmig)
1 olgun armut

2 tath kasig aycicek yag

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 tath kasigdi sirke

1 su bardagi tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)

4 parca hazir yufka (her biri 30X30 cm boyutlarinda kesilmis)

1 yumurtanin aki (hafif¢e ¢irpiimig)

4 maydanoz dali (istege bagl)

Armutu soyup (kabuklarin bir bdlimind ince seritler halinde keserek, stisleme icin ayirin), boylamasina 2'ye
keserek, ¢gekirdekli bolimlerini ¢cikarin. Yarim pargalardan birini ince dilimleyip, éblr yarim pargayi ince
dograyarak, bir kenara birakin.

Eti 4 dilime kesip, dilimleri bir et takaciyla 1 cm kalinlia ininceye kadar yassiltin.

Yapismayan bir tavaya gicekyagini koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca et dilimlerini
koyup, her iki yanlarini 1 'er dakika kizartarak, delikli spatulayla bir tabada ¢ikarin ve Ustlerine tuzun yarisi ile
karabiberin yarisini serpip, bir kenara birakin.

Tavaya et suyunun yarisi, sirke ve ince dogradiginiz armut parcgalarini koyu stesi kisarak yari yariya ¢kinceye
kadar (yaklasik 7 dakika) tikirdamaya "birakin. Kalan et (ya da tavuk) suyu, kalan tuz ve kalan karabiberi
ekleyip tikirdamaya baglayinca tavayi atesten alarak, karisimi blendir kabina aktarin ve pire kivami alincaya
kadar karistirin. Plreyi bir kaseye aktarip, Gstlna 6rterek, sicak kalmasini saglayin.

Finninizi 220 °C'a isitin. Yufka parcalarindan birini 2'ye katlayin (dbudrlerini, kurumamalari i¢in hafifce islatiimig
bir tilbent ya da plastik film altinda koruyun). Et dilimlerinden birini k&dit mutfak havlusuyla kurulayip, ikiye
katladiginiz yuftkanin ortasina yerlestirin. Armut dilimlerinin 1/4'Gn0 Ustlne yayip, Ustini kdsedeki meyve
puresinden kagsikla alarak kaplayin. Yufka parcasinin kenarlarina firgayla biraz yumurta aki strrlip, kenarlari
ortadaki etli harcin tstline katlayin ve hafifge bastirarak yapigtirin. Hazirladiginiz bu paketi, katl yan alta gelecek
bicimde bir firin tepsisine yerlestirin. Islemleri kalan yufka parcalari, kalan etler, kalan armut dilimleri, kalan
purenin bir bolim0 (kAsede 4 ¢orba kasigi kadar pire kalmalidir) ve kalan yumurta akiyla yineleyerek, Ug paket
daha yapip, ayni bigimde yerlegtirin.

Tepsiyi firna verip, yufka paketlerini Gstleri altin sarisi bir renk alarak kitir kitir oluncaya kadar (yaklasik 8
dakika) pisirin.

Késede kalan pireden 4 diiz tabaga birer kasik koyup, tepsiyi firindan alarak, yufka paketlerinin her birini
tabaklardaki soslarin Ustline yerlestirin. Her tabad maydanoz dallari (istege baglh) ve armut kabugu seritleriyle
sUsleyerek, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda buharda pisirilmis briiksellahanalari ve taze patateslerle.
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