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KURKLU AV HAYVANLARI (KARACA)

Karaca su sekilde parcalanir: kareler (sirt filetosu bélgesi), sirt (bel), butlar — bunlar hayvanin birinci kalite
parcalaridir. Boyun, omuzlar, gogiisler ve karelerin tist kisimlart gibi alt kalite parcalar, 60 gramlik pargalar
halinde dogranarak Burgonya usulii sigir eti gibi hazirlanir veya Provence usulii Daube (yahni) yapilir.

Kareler pirzola halinde dogranir, noisette (bonfile dilimleri) sirttan alinir, butlar genellikle rosto veya tavada
(poélé) olarak servis edilir.

Vigneli Karaca Pirzolas1

Pirzolalat1 zeytinyagi veya tereyaginda hizlica soteleyin; kalp seklinde kesilmis ve son dakikada tereyaginda
kizartilmis krutonlarla aralarini doldurarak halka seklinde dizin. Av eti sosu (Sauce Venaison) ile kaplayin.
Ayri olarak Visne Sosu servis edin. (Bu sosa bakiniz.)

Karaca noisette'leri pirzolalarla ayni sekilde hazirlanir; tereyaginda kizartidmis yuvarlak krutonlarin zerine
dizilir, Av eti sosu ile maskelenir, visneler aynt anda servis edilir.

NOT. — Visneler istege bagl olarak kestane piiresi, patates plresi, Soubise piiresi (sogan piiresi), elma
marmelads, kereviz piiresi, tereyaginda sote edilmis dilimlenmis muz, kremali ¢érek mantari (cépes) vb. ile
degistirilebilir.

Av eti sosu, istege bagli olarak basit bir Biberli Sos (Sauce Poivrade) ile degistirilebilir.

Vigne Sosu. — Bir bardak Porto sarabin, bir cay kagigt Ingiliz bahari (yenibahar), bir portakal suyu, yarim
cay kasig1 rendelenmis portakal kabugu ve birkag kastk visne suyu ekleyerek yartya indirin. 4 ila 5 yemek
kagig1 frenk Gztmi j6lesi ekleyin ve erir erimez, hafif bir surup iginde konserve edilmis 200 gram tatlt visne
ekleyin.

Bu visne konservesini Nice'teki tiim biiytik konserve treticilerinde, ézellikle Caressa'da bulabilirsiniz.
NOT. — Ingiliz bahart yerine, istenirse bir tutam tar¢in ve bir karanfil kullanlabilir.

Karaca Sirt1 (Selle).

Karaca sirt1 6zenle temizlenip (paré) yaglanir (bardé) veya lardonlarla doldurulur (piqué); istege bagh olarak
birka¢ saat marine edilebilir, sadece birkag kasik zeytinyag1, aynt miktarda konyak ve beyaz sarap, ince
dilimlenmis sogan ve maydanoz dallart ile gezdirilir.

Sirt, rosto edilir veya tavada (poélé) pisirilir.
Noisette'ler icin belirtilen tim garnitiirler sirt icin de uygundur.

Az seker, tar¢in ve limon kabugu ile kirmizi sarapta pisirilmis kiigiik boy armutlar, tavada pisirilmis karaca
sirtina ok iyi eslik eder.

Kremali Karaca Sirt1.

Sirt1 temizleyin, yaglayin veya ince lardonlarla doldurun. 2 kasik zeytinyagi, ince dilimlenmis bir sogan ve
bir havu¢, maydanoz saplari, bir defne yapragy, bir kasik sirke, bir bardak sek beyaz sarap ve birkag tane
karabiber ile birkac saat marine edin.

Tereyag1 gezdirin ve uygun, oldukca dar bir firin kabinda, marine sebzeleri iyice stiztilmiis olarak etrafina
dizip kizartin. Piser pismez sirtt ¢ikarin, kabt marine sarabiyla deglaze edin ve neredeyse tamamen cektirin;
3 desilitre ¢ok taze krema ve 2 kasik et glazesi (glace de viande) ekleyin; birkag¢ dakika kaynatin ve ince
stizgecten gecirin. Bu sosu sirtla birlikte servis edin.

Kremali sirta her zaman kestane puresi eslik edebilir.
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Cesitli Soslarla Karaca Sirt1.

Sirt, lardonlarla doldurulmus veya yaglanmis, marine edilmis veya edilmemis ve rosto edilmis olarak su
soslarla servis edilebilir: Av eti (Venaison), Biberli (Poivrade), Avct (Chasseur), Yaban turpu (Raifort).

Yaban turpu sosu, garnitiir elma marmeladi veya tereyaginda pismis muz icerdiginde 6zellikle sirt icin
takdir edilir.

Yaban turpu sosu, 3 kastk frenk tiztimi j6lesine 1 kastk rendelenmis yaban turpu oraninda eklenerek
eritilmis frenk Giztimi j6lesinden olugur.

Sade frenk tizimt jolesi, karacanin her tirli hazirlanisinda her zaman zorunlu bir eslikeidir.
YABAN DOMUZU VE YAVRUSU (MARCASSIN)

Yaban domuzu genglik ¢agini gectiginde, ince mutfak icin pek kullanilmaz. Bu durumda en iyi yol, onu
kirmizi veya beyaz sarapla Daube (yahni) olarak veya Provence usulii pisirmektir. Aynt anda kestane piiresi
servis edin.

Geng yaban domuzu veya yavrusu (marcassin) ise oldukea takdir edilir. Yavru domuzun noisette'letd,
pirzolalari, sirt1, butlart Karaca gibi hazirlanabilir.

Karaca i¢in belirtilen ayn1 soslar ve garnitiirler Yavru Domuz i¢in de uygundur.

NOT. — Yaban Domuzu Daube'unu, hafif sekerli sarapta ve portakal kabuguyla pisirilmis giizel Tours
erikleri ile tamamlayabilirsiniz.

TAVSAN VE YAVRUSU (LEVRAUT)

Terrineler, ezmeler (patés) veya cesitli i¢ harclar (farces) disinda, yaslt tavsanlar pek takdir edilmez. Bu av
hayvant hangi amagla kullaniirsa kullanilsin, tercihen agirligi nadiren 3 kiloyu gegen, o yilin tavsant
secilmelidir. Kulagin kirilganhgt, hayvanin yumusakligini anlamayt saglar.

Tavsan Yahnisi (Civet).

O yilin bir tavsanint se¢in, derisini yiiziin, icini bosaltirken kanini toplayin; pthtilasmasint 6nlemek icin
birka¢ damla sirke ekleyin; karacigerle birlikte saklayin, karacigerden safra kesesini ve onunla temas etmis
tim kismi derhal cikarin.

Hayvani parcalara ayirin; parcalari bir kaseye koyun, birkac kastk konyak ve zeytinyagi, tuz, taze ¢ekilmis
karabiber ve ince halkalar halinde dogranmus bir sogan ekleyin. Birka¢ saat marine edin.

200 gram yagsiz domuz pastirmasini (lard maigre) iri kiipler halinde kesip birka¢ dakika kaynar suda
haslayin; stiziin ve tereyaginda kizartin; hafifce renk alir almaz cikarin, bir tabaga alin ve ayn1 tereyaginda
dorde bolinmis 2 orta boy sogant renklendirin.

2 dolu yemek kag1g1 un ekleyin; meyan (roux) sart olana kadar pisirin; tavsan parcalarini iyice stizditkten
sonra (ama silmeyin) bu meyanin icine koyun. Etler mithtirlenene kadar bir kastkla birka¢ dakika karistirin.

Daha sonra, tavsan parcalarinin hizasina kadar iyi bir kirmizt sarapla 1slatin; maydanoz saps, bir defne
yapragy, kekik ve bir dis sarimsaktan olusan bir buket garni ekleyin; kapagini kapatin ve ocagin kenarinda
yavasc¢a pisirin.

Servis etmeden kisa bir stire 6nce, yahniyi saklanan kanla, birkag kasik tavsan sosu ekleyerek kivamlandirin;
dilimlenmis ve tereyaginda hafifce sotelenmis karacigeri ekleyin.

Son olarak, tavsan parcalarini tek tek alarak bagka bir tencereye aktarin; kizarmis pastirma kiiplerini; ayri
olarak pisirilmis 25 adet glaze sogani; tereyaginda hafifce kizartilmis ve baharatlanmis 25 mantari ekleyin.
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Sosu her seyin tizerine siiziin; sicak bir ¢orba kasesine alin ve ayni anda kalp seklinde kesilmis, tereyaginda
kizartilmis krutonlar servis edin.

Anne Jean Usulii Tavsan Yahnisi.

Yukarida anlatidigt gibi bir yahni hazirlayin; mantarlari, Provence usuld sotelenmis dilimlenmis ¢orek
mantart (cepes) ile degistirin ve ayrt servis edin.

Tavsan parcalarint toprak bir giivece dizin; sosu kaynatmadan kuvvetlice 1s1tin ve bir desilitre cok taze
krema ile tamamlayin; hemen giivecin icine dékin.

Provence Usulii Cérek Mantari. — Zeytinyaginda sotelenmis ¢6rek mantarlari, tuz, taze ¢ekilmis
karabiber, cok az sarimsak, kiyllmis maydanoz ile baharatlanir, hacimlerinin tigte biri kadar kiip seklinde
kesilmis ve yagda kizartilmis kruton eklenir.

Lyon Usulii Tavsan Yahnisi.

Normal yonteme gore bir yahni hazirlayin, garnitiirdeki mantarlar ¢ikarin ve bunlari konsome icinde
pisirilmis giizel kestanelerle degistirin.

Bazi bolgelerde, yahniye cekirdekleri ¢ikarilmis giizel Tours erikleri eklenir.
Tavsan Pirzolalari.
Bu pirzolalarin hazirlanist ti¢ sekilde yapilabilir:

1° Ana unsuru tavsanin pismis eti olan, kahverengi sosla baglanmis kroket harci seklinde. Islemleri normal
kroketlerle tamamen aynudir.

2° Asagida anlatildigy gibi "a la Pojarski" yontemine gére hazirlanr.

3° Panade ve tereyagh tavsan farcesi ile. (Farce'a bakiniz.)

Bu sonuncular, tereyaglanmis kiicik beyaz metal pirzola kaliplarina doldurulur ve iglerine, cok
koyulastirilmis demi-glace sos ile kahverengi olarak baglanmis, rosto edilmis tavsan filetosundan yapilmis
bir salpicon (kiigiik kiipler halinde i¢ har¢) konur. Bu pirzolalar, kaliplariyla birlikte bol tuzlu suda pose
edilir; kalip, pose etme sirasinda hargtan ayrilir.

Pirzolalar daha sonra ¢irpilmis yumurtaya, ardindan taze hazirlanmis ekmek kirintisina bulanir; sonra sade
yagda (beurre clarifié) renklendirilir, dizilir ve secilen bir sos veya garnitiirle servis edilir.

Pojarski Usulii Pirzolalar.

Geng bir tavsanin iki budunun iyice sinirleri alinmis etini alin; agirhginin dortte biri kadar tereyagt ve
kremayla 1slatilmis aymi miktarda beyaz ekmek ici ile birlikte dograyin. Bu hazithgt 50 gramlik parcalara
bélin, yumurta sekli verin; diizlestirin ve pirzola sekline getirin. Sade yagda pisirin ve aynt anda bir krema
sosu servis edin.

Bu pirzolalarin garnitiirii istege baglidir.
Tavsan Butlari.

Bunlarin ¢esitli kullanimlart yahni bilesimine girer; sinirleri alinmus, ince lardonlarla doldurulmus ve rosto
edilmis olarak; kiyilmis etiyle "a la Pojarski" denilen pirzolalar ve ¢esitli i¢ harclar yapilir.

Bu hazirliklara istege gore soslar ve garnitiirler eslik eder.
Tavsan Filetolar1.

Kalga baslangicindan boyun baslangicina kadar tim uzunluk boyunca gikarin.
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Ozenle sinitlerini aldiktan sonra, cok ince lardonlarla doldurun veya triif ile contise edin (lizerine triif
dilimleri yerlestirip sarin). Bu filetolar, buytkligiine gbre 2 veya 3 parcaya bolinebilir ve daha sonra bol
tereyagi stiriilmiis bir sote tenceresine dizilebilir.

Servis etmeden birkac dakika dnce, filetolart tuzlayin ve hafif pembe kalacak sekilde tereyaginda hizlica
pisirin; 6zellikle pisirme tereyaginin yanmasina izin vermeyin.

Filetolar: istege bagh olarak kruton iizerine veya dogrudan servis tabagina dizin.

Tencerenin dibini birkac kagtk beyaz sarapla deglaze edin ve 2 veya 3 desilitre kivamina gelene kadar
cektirilmis biberli sos (sauce poivrade) ekleyin, sosu ince siizgecten gegirin ve birkag kasik cok taze krema
ile tamamlayin.

Daha 6nce bahsedilen tim garnitiirler Tavsan Filetolart icin uygundur.

Ayrica, filetolar pistikten sonra bibetli sos yerine Avct sosu (Chasseur), Madera sosu, triif sosu, Bordo sosu
(Bordelaise), yaban turplu frenk Gziimi sosu vb. kullanilabilir.

Kestane piiresi her zaman bu hazirliklardan birine veya digerine eslik edebilir.
Avci Usulii Yavru Tavsan Filetosu (Filets de Levraut Chasseur).

Filetolar: kigiik noisette'ler halinde kesin, tuz ve taze ¢ekilmis karabiberle baharatlayin, zeytinyag: ve
tereyaginda hizlica soteleyin.

Bu noisette'ler piser pismez bir tabaga alin, sicak tutun. Pisirme tereyagina 150 ila 200 gram taze ince
dilimlenmis mantar ekleyin, birkag dakika soteleyin, 2 ince kiyilmis arpactk sogani, kii¢ik bir bardak
konyak ve yarim bardak beyaz sarap ekleyin; ¢ektirin; ardindan bir buguk desilitre demi-glace sos, 2 kastk
domates sosu ve 2 veya 3 kasik et glazesi, ince kiyilmis maydanoz ekleyin; birkag saniye kaynatin; tencereyi
ocaktan alin ve sicak tutulan yavru tavsan noisette'lerini sosa karistirin,

La Vallieére Usulii Yavru Tavsan Filetosu.

"Chasseur" ile aynt hazirlik, birkag jilyen dogranmus tritf dilimi ve ince kiyilmis tarhun yapragi ekleyerek
tamamlayin.

Mornay Usulii Yavru Tavsan Filetosu.
2 yavru tavsan filetosunu temizleyin, bir santimetre kalinhginda kigiik noisette'ler halinde enine kesin.

Ote yandan, noisette'lerle aynt ¢apta, bir kalip (emporte-piece) ile kesilmis ayn1 sayida kiigiik yuvarlak
kruton hazitlayin; ayrica 150 gr. triifii 6zenle soyun ve dilimler halinde kesin.

Servis etmeden birkac dakika 6nce, noisette'leti tuzlayip bibetleyin, sotelenmis bobrek gibi davranarak
tereyaginda hizlica soteleyin ve ayni anda krutonlart sade yagda renklendirin.

Noisette'letri ve krutonlari bir tabaga alin. Sote tavasint bir bardak Madera ile deglaze edin; bir bucuk
desilitre demi-glace sos ve 2 veya 3 kasik actk renk et glazesi ekleyin; birkac saniye kaynatin, triifleri ekleyin
ve ocaktan alarak sosa 100 gram tereyagini, ardindan kiigiik krutonlart ve yavru tavsan filetolarini ekleyin.
Bu ince yahniyi sosla iyice kaplamak i¢in tencereyi sallayin.

Derhal glimiis veya fayans bir timbale (derin kap) icinde servis edin.

Bir varyant olarak, 100 gram tereyag: bir desilitre cok taze krema ile degistirilebilir ve aynt anda bir kase
Soubise piiresi veya Kestane piiresi servis edilebilir.

Tavsan Mus ve Musline.

Tavsan Mousseline (muslin) harcinin yéntemi ve oranlari, ana unsur olarak tavsan eti kullanmak sartiyla
digerleriyle aynudir.
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Tavsan musu, kiimes hayvant musu gibi kaliplanir ve islenir ve av eti fumetli bir sos ile servis edilir.

Muslinler kagikla veya tereyaglanmus kiictik dariole kaliplarinda sekillendirilir ve kiimes hayvani muslinleri
gibi pose edilir; av eti fumetli ince bir sos ile servis edilir.

Mus ve Muslinlerle ayni anda kestane, kereviz, mercimek piiresi servis edilebilir.
Tavsan Sirt1 (Réble).

Sirt, boyun baslangicindan kuyruga kadar tavsanin tim sirtini kapsat. Ancak, cogu zaman sirt olarak sadece
ilk ti¢ kaburgaya kadar olan bel kismi alinur.

Sirt 6zenle sinirlerinden ayrildiktan sonra ince lardonlarla doldurulur veya basitce domuz yag1 dilimleriyle
(bardes) sarilir, sonra rosto edilir.

Tavsan sirty, karaca sirt1 gibi hafifce marine edilebilir ve aynit soslar ve garnitiirler uygundur.
Tavsan Suflesi.

Tki tavsan budunun etlerini sinirlerinden ayirin, ceviz biytkligiinde kiiciik kareler halinde dograyin; tuz ve
taze ¢ekilmis karabiberle baharatlayin: tereyaginda soteleyin; ince ezin, ince siizgecten gegcirin. Elde edilen
plreyi bir kaseye koyun, 4 ila 5 kastk biraz baharatli demi-glace sos, 4 yumurta sarist, bir tutam rendelenmis
muskat ve triif esanst ekleyip iyice karistirin. Son olarak, 5 ila 6 yumurta akini ¢ok sert kar haline gelene
kadar c¢irpin ve ekleyin. Normal bir sufle gibi firinda pisirin ve ayni anda Périgueux sosu ile servis edin.

KIR TAVSANI (YABANI) VE CIFTLIK TAVSANI YAVRULARI (LAPEREAUX)
Her ikisi de tavsan icin anlatiddigi gibi yahni (civet) olarak pisirilir.

Lapeteau gibelotte'u, sadece dérde boliinmis patates eklenmis bir yahniden bagka bir sey degildir. (Ev
Yemekleri.)

Sadece ciftlik lapereau'su, tavukla ayni sekilde islem gérerek blanquette (beyaz soslu yahni) ve fricassée
(tavuk yahnisi) olarak hazirlanir. (Bakiniz "Blanquette” ve "Fricassée de Poulet".)

Lapereau'yu pisirmenin diger tim yollatt her iki tiire de uygulanabilir. Yavru Tavsan Filetolari i¢in
uygulanan formuller Lapereau icin de uygundur.

Avci Usulii Sote Lapereau.

(Bu isimdeki "Filets de Levraut"a bakimz ve aynt sekilde devam edin.)

La Valliere Usulii Sote Lapereau.

Avct Usult Sote Lapereau'ya, sosa jllyen dogranmus bir triif ve birkag ince kiyilmis tathun yapragi eklenir.

Genel olarak, lapereaux'nun hazirlanmasina sotelenmis tavuk formullerinin biytk bir kismi uygulanabilir.
(Bakiniz "Sotelenmis Tavuklar".)

Domatesli sotelenmis lapereau, lapereau pilavi, Parmentier usulii sotelenmis lapereau, 1talyan usuld,
Mantarlt, kori soslu, kirmizt bibetli (paprika), kremalt sotelenmis lapereau, 6gle yemegi icin mitkemmel ve
aynt zamanda ekonomik yemeklerdir.

Domatesli sotelenmis lapereau'ya her zaman istege gére pisirilmis bir piring pilavi veya sade patates eslik
edebilir.

Lapereau biraz rustik bir yiyecek olarak goriilse de, lapereau filetolart ile triiflii, Rossini usulii, kremals,
kestane piiresi, kuskonmaz ucu esliginde sotelenmis lapereau filetolart gibi en gérkemli sofralarda yer
alabilecek ince baslangic yemekleri (entrées) olusturulabilir.

Lapetreau Mus ve Muslinleti enfes baslangic yemekleri olusturmazlar mi? (Bakiniz "Tavsan Muslinleri".)

6
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Lapereau ailesi ¢ok tiretken oldugundan, pahalilik zamanlarinda bu kii¢iik hayvanin kullanimi daha yaygin
olmalidir.

TUYLU AV HAYVANLARI (KANATLI AV)
Ozgiir yasayan yenilebilir kuslar arasinda sadece kullanimi yaygin olanlari belirtecegim:

Cesitli Suliinler, Keklikler (gti ve kirmizt), Bartavelle, Amerika Bildircini (Colin).

Orman Tavugu (Gelinotte), Orman Horozu (Coq de bruyére), Cayir Tavugu (Poule de prairie), Grouse,
Mezgeldek (Canepetiere), Toy (Outarde).

Cesitli yaban 6rdekleri, Camurcun (Sarcelle), Kilkuyruk (Pilet), Nehir Kizili (Rouge de riviere/Souchet).
Culluk (Bécasse), Su Cullugu (Bécassine), Kicitk Culluk (Bécot).

Yagmur Kuslart (Pluvier), Kizkusu (Vanneau), Dudukctin (Chevalier), Su Kilavuzu (Rile d'eau), Sutavugu
(Poule d'eau), Kara Ordek (Macreuse).

Bildircin (Caille), Cayir Kilavuzu (Rale de genét), Virginia Bildircint.

Cesitli Ardig Kuslari (Grive), Korsika Karatavugu (Merle de Corse), Tarla Kusu (Alouette), Ince Gagalilar
(Becs fins).

Kiraz Kusu (Ortolan).

Stlin, culluk etleri hafifce dinlendirilmeli (mortifiées) istenir, bu onlari yumusatir ve onlara 6zel bir tat
verir.

Cok taze etler kurudur ve lezzetsizdir; oysa biraz bayatlamig, makul 6lciide dinlendirilmis etler yumugak,
lezzetli ve gastronomik degerini olusturan essiz bir aromaya sahiptir.

Eskiden rosto edilecek stliinleri, keklikleri lardonlarla doldurmak (piquer) adettendi. Bugiin, etin inceligine
zarar verdigi icin bu islem hakli olarak terk edilmistir. Kusu atesin siddetinden korumak i¢in basit bir
domuz yag1 dilimi (barde), lardonla doldurmaktan ¢ok daha etkilidir.

Diger av hayvam tiirleri genellikle taze haldeyken islenir.

Siliin eti her zaman biraz kuru oldugundan, rosto edilmesi veya basitce tencerede pisirilmesi
amaglandiginda, icini tuzladiktan sonra orta boy bir yumurta biiyiikligiinde ya rendelenmis yagh domuz
pastirmast (lard gras) ya da yoklugunda bir parca tereyagt koymak iyidir.

Tavuk veya ¢esitli kiimes hayvanlarina uygulanan bir¢ok formil siiliin icin de uygulanabilir.

Siilin; tereyaginda giivegte (en cocotte), kremalt, Parmentier usulil pisirilir; sebze yatagt tizerinde tavada
(poélé) veya siste rosto edilir.

Ancak triif mevsiminde, onun hassas etini tatmanin en iyi yolu, 24 saat 6nceden triflemek ve siste rosto
etmektir.

Bohem Usulii Siiliin.
Bohemya stiltinleri ve kaz cigeri ile inliidir; iste gercek bir Bohemyali tarafindan bana iletilen bir tarif:

Geng, yagl ve iyice yumusak bir siiliin secin; 6zenle temizleyin, karacigerini ayirin; alevden gegirin, icini
hafifce tuzlayin ve icine ceviz buyiikliginde kipler halinde kesilmis 250 gram taze kaz cigeri (foie gras) ile
stlin karacigerini koyun, tuz ve tatlt toz kirmizi biber (paprika) ile baharatlayin ve kaz yaginda veya
yoklugunda tereyaginda 3 dakika tavada soteleyin. Stiliint baglayin (brider), bir domuz yag: dilimiyle
(barde) sarin ve tereyagi veya kaz yagi ve ince dilimlenmis bir soganla giivecte pisirin. Pisirme stiresi:
buytkligiine gore 35 ila 40 dakika.

Ote yandan, 250 gram pirinci dogu usulii veya basitce pilav olarak pisirin.
Servis aninda, siiliinii tencereden ¢ikarin, ipini ¢6ziin, biraz pisirme yagiyla sicak tutun.

Piringe pisirme tereyaginin bir kismint ekleyin.
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Giivecin dibine bir tatlt kasigt tatl kirmizi biber serpin, ardindan yarim bardak beyaz sarapla deglaze edin.
Ucgte iki oraninda c¢ektirin ve bir bardak krema ekleyin; birkag saniye kaynatin, ince siizgecten gegirin ve
sicak tutun. Miimkiinse, sosu 2 veya 3 kagik et glazesi ile tamamlayin.

Siliind servis tabagina alin, birka¢ kagik sosla hafifce maskeleyin ve kalanini bir soslukta servis edin.
Ayni anda pirinci bir sebze kasesinde veya timbale icinde servis edin.

NOT. — Siliin ayni sekilde hazirlanabilir ve piring, kiiciik kiipler halinde kesilmis ve tereyaginda pisirilmis,
cok ince kiyillmis ve tereyaginda hafifce kavrulmus bir kastk sogan eklenmis patateslerle degistirilebilir.

Tencerede Siiliin (Faisan Casserole).

Geng bir siiliin secin, 6zenle temizleyin; icini tuzlayin ve i¢ine dolu bir kagik rendelenmis yagli domuz
pastirmast koyun. Baglangic yemegi gibi baglayin (brider en entrée), bir domuz yag: dilimiyle sarin ve
toprak bir tencerede tereyaginda, tereyagint yakmamaya 6zen gostererek orta ateste pisirin. Pisirme siiresi:
yaklastk 35 dakika.

Stlini tencereden gtkarin, ipini ¢6ziin, tencereye geri koyun, bir kasik konyak ve 3 kastk biraz koyu
kivamli iyi et suyu (jus) gezdirin.

Lahana Tursusu (Choucroute) ile Tavada Suliin.
Geng bir siiliin se¢in; "Tencerede Siliin" gibi hazirlayin.

Uygun buyutklikte kiiciik bir braisiere (agir tencere) tabanini bolca tereyaglayin ve tzerine ince dilimlenmis
bir sogan ve 2 havug, maydanoz dallari, kiigiik bir defne yapragi ve kekik dali, domuz derisi (couenne)
koyun. Orta ateste firinda pisirin, sik sik pisirme tereyagiyla yaglayin; piser pismez bir kasik konyak
gezdirin. Stlind braisiére'den ¢ikarin, ipini ¢6zin, sicak tutun. Pisirme tabanina 2 desilitre demi-glace sos
ckleyin; birkag dakika kaynatin ve kiiciik bir tencereye siizgecten gegirin; birkag dakika dinlendirin; sosun
yagint alin.

Siliind, beyaz sarap ve bir parca domuz gbgls pastirmast ile bugulanmis (braisé) lahana tursusu yatag
tzerine yerlestirin. Lahana tursusunu, dikdortgenler halinde kesilmis pastirma ile ¢evreleyin; iyice yagi
alinmus pisirme suyunu (fonds) ayr1 olarak servis edin.

Istege bagh olarak, lahana tursusuna eslik etmesi icin sade patates servis edilebilir.
Kereviz ile Tavada Sulin.

Lahana Tursulu Siliin ile aynt hazirlik ve pisirme. Lahana tursusu, sosun bir kismiyla servis edilen, ayr1
olarak bugulanmus (braisé) kereviz kokleriyle degistirilir.

Siliini servis tabagina alin, pisirme suyundan birkag kasikla hafifce soslayin.
Giivegte Siiliin (Faisan en cocotte).

"Tencerede Suliin" gibi islem yapin; buna su garnitiirii ekleyin: Glaze kii¢ik soganlar, mantar baglari, zeytin
seklinde veya basitce dilimlenmis trif. Pisirme suyu, "Guvegte Tavuk'ta belirtilenle ayni olmalidir.

Kremal: Suilin.

Siliint, dorde boliinmis bir soganla birlikte bir tencerede tereyaginda pisirin. Piser pismez birkag kasik
beyaz sarap gezdirin; tencereden ¢ikarin, ipini ¢6ziin, sicak tutun.

Pisirme suyuna 3 desilitre lezzetli taze krema, 3 kasik et glazesi ekleyin; 4 ila 5 dakika kaynatin, yarim
limonun suyunu ekleyin.

Siliint ¢ok sicak bir toprak tencereye koyun, lizerine stizgecten gecirilmis kremay1 dokiin.
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Izgara Siiliin Diable (Seytan Usulii).
Bu hazirlik i¢in, mimkiin oldugunca yumusak, cok geng sillinler secmek gerekir.

Islem "Diable Usulii Tavuk" ile aymidir. Izgara edilmis Bacon dilimleri (Ingiliz domuz gogiis pastirmast)
eslik edebilir.

Sainte-Alliance Usulii Sulin.

Bu, stilintn tzerine yerlestirildigi kizarmis ekmegi (rotie) ifade eden Brillat-Savarin'in "Sainte-Alliance"
adiyla bilinen doldurulmus silinidir.

2 qullugun (bécasse) kemiklerini ¢ikarin; karacigerleri ve bagirsaklart bir kenara koyun. Etleri, agithginin
dortte biri kadar cok taze, pose edilmis ve sogutulmus sigir iligi, aynt miktarda taze yagli domuz pastirmast,
tuz, karabiber ve ince otlar ile birlikte ince ince dograyin. Bu kiymaya 200 gram ¢ig, soyulmus, dorde
bélinmis, tuz ve taze ¢ekilmis karabiberle baharatlanmus trif ekleyin.

Bu hazirlikla glizel, yagl ve yumusak bir siiliinii doldurun, baglayin, yaglayin, 24 saat serin tutun ve siste
rosto edin. Firinda rosto ediliyorsa, bir 1zgara tizerine yetlestirin, pisirmeyi orta ateste izleyin.

Ekmek icinden oldukea genis bir kruton kesin; sade yagda kizartin.

Culluk karacigerlerini ve bagirsaklarini, ayn1 agirlikta rendelenmis yaglt taze pastirma, bir anguez filetosu,
30 gram tereyagt ve 50 gram ¢ig triif ile birlikte ezin. Bu har¢ ¢ok ince ve homojen oldugunda, hazirlanan
krutonun tzerine stiriin.

Stlin tgte iki pistiginde, doldurulmus krutonu altina, rostonun damlayan sulari tizerine diisecek sekilde
yerlestirin.

Son olarak, yemegi krutonun tizerine alin; etrafini act portakal dilimleriyle cevreleyin ve suyunu ayri olarak
gonderin.

Servis i¢in, her siiliin par¢asina bir portakal dilimi ve kigiik bir dilim doldurulmus kruton eslik eder.
Suliin Salmisi.

Geng bir hayvan segin, temizleyin, karacigerini ayirin. Siiliindi baglayin, yaglayin, hafifce az pismis (vert-
cuit) tutun. Her iki kanadi tamamen ¢ikarin, kanat uglarint alin; her kanadi iki par¢aya bolin, sekil verin
(escalope); her iki budu ¢ikarin, onlari da ikiye bélin.

Bu pargalarin derisini ¢ikarin, temizleyin (parer), bir sote tenceresinde, trif dilimleri, bir veya iki kastk et
glazesi, bir kastk iyi tereyagi ve kiiciik bir kasik ince Sampanya (konyak) ile bitlikte diisiik 1sida sicak tutun.

Karkasi, artiklart ve karacigeri ezin; bir tencereye 2 desilitre beyaz sarap, 2 kiyilmus arpactk sogant, bir
tutam ufalanmis karabiber (mignonnette) ile koyun; tgte iki oraninda ¢ektirin; 2 desilitre av eti fumetli
demi-glace sos ekleyin; yaklagik 15 dakika pisirin ve ince slizgecten bastirarak bir tencereye gecirin. Bu sosu
birka¢ dakika daha cektirin, bir kez daha ¢inua (chinois) stizgecinden gecirip bir tencereye alin, 2 kastk ¢cok
ince tereyagt ekleyin, siiliin parcalarinin tizerine dékiin.

Timbale icinde servis edin ve sicak olarak sunun.
NOT. — Trif dilimlerine bir diizine pismis taze mantar basi eklenebilir.
Aytica salmise, tatlt kagigiyla sekillendirilmis, stliin etinden hazirlanmis mousseline quenelle'leti eklenebilir.

Trifler ve mousseline quenelle'leri zengin bir garnitiir olusturur; bu durumda sadece siiliin kanatlari
dilimlenmis (escalope) olarak kullanilir; butlar bagka bir amag icin kullanilir.

Salmis hazirliginda, istege gére beyaz sarap iyl kirmizt sarapla degistirilebilir.
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Salmis'in avantajt sicak veya soguk yenebilmesidir.
Monseigneur Usulii Siiliin.

Yaglt ve yumusak bir hayvan se¢in, 6zenle temizleyin; karacigerini bir kenara koyun, icini tuz ve
karabiberle baharatlayin, bir kastk ince sampanya (konyak) gezdirin ve su hazirlikla doldurun: 60 gram
rendelenmis taze domuz pastirmast, soyulmus ve kiyilmis bir triif, stiltin karacigeri, 150 gram taze kaz
cigeri; hepsini ince ezin; baharat: tuz, karabiber ve baharatlar. Siliinii baglayin, yaglayin ve tencerede 6zenle
pisirin.

Ote yandan, 4 ila 5 adet olgun triif segin, 6zenle soyun, biraz kalin dilimler halinde kesin, kiigiik bir
tencereye bir kasik iyi tereyagi ile koyun; baharat: tuz ve taze ¢ekilmis karabiber ve dana incik (jarret)
etinden elde edilmis kahverengi et suyu (jus brun) kagiklari. Kaynatmadan sicak tutun.

Ayrica, taze bir kaz cierinden 6 giizel dilim (escalope) kesin; baharatlayin, una bulayin ve son dakikada
tavada tereyaginda soteleyin.

Servis aninda, siiliinii tencereden ¢ikarin, ipini ¢6ziin, kanatlarini tamamen ¢tkarin, her birini iki dilime
bélin; butlarint ¢ikarin, ikiye béling bagetleri tamamen bir kenara koyun. Kanatlart ve iki but etini ¢ok
sicak bir terrine icine, sotelenmis kaz cigeri dilimleriyle aralarint doldurarak dizin; Gzetlerini silliin
dolgusuyla ve onun tizerini de traf dilimleriyle (suyu olmadan) kaplayin.

Siliin pisirme suyunu bir bardak eski Madera ile hizlica deglaze edin, triiflerin suyunu ekleyin, birkag saniye
kaynatin ve hemen terrine icine dékiin. Terrinenin kapagini kapatin, triifiin aromasini gelistirmesi icin
gereken siire boyunca 4 ila 5 dakika sicak tutun. Derhal servis edin. Siliini bu sekilde servis etmek, "a la
Souvarow" denilen siiliinden tstiinddr.

Sotelenmis Siiliin.

Yaslt hayvanlart yahni (daube) olarak pisirmek disinda, sotelenmis siiliin servis etmek nadirdir. Siiliin eti
her zaman biraz kuru oldugundan sotelemeye uygun degildir. Her durumda, ¢ok genc stlinler segin ve bol
tereyaginda soteleyin.

Suliin Supréme'leri (G6giis Filetosu).

Stltn supréme'lerini servis etmenin en iyi yolu, geng bir stiliintin icini, tuz ve karabibetle baharatlanmis ve
bir kastk trif kabugu eklenmis dolu bir kastk rendelenmis taze domuz pastirmast ile doldurmaktir. Siiliin
baglanir, yaglanir ve tencerede pisirilir. Piser pismez iki supréme ¢ikarilir, derisi alinir ve kilmes hayvant
supréme'leri gibi dizilir.

Garnitlir: Trif, mantar, kestane piresi, kereviz plresi, Soubise piiresi. Avel (Chasseur), La Valliere,
Kirmizt Biberli (Paprika) soslart Suliin Supréme'lerine uygundur.

Ancak stlin supréme'leri tavuk supréme'leri gibi de islenebilir. Bu durumda, hayvanlar ¢ok geng olmali ve
supréme'ler son dakikada sotelenmelidir.

Tavuk i¢in belirtilen hemen hemen tim formuller stlin supréme'lerine uygulanabilir.
Ingiliz Usulii Siiliin Pirzolalar1 (Cételettes).

Geng ve yumusak bir siilintn kanatlaring, kiigiik bir kanat ucu birakarak ¢ikarin, tuz ve karabiberle
baharatlayin; una bulayin, sonra cirpilmis yumurtaya, ardindan taze hazirlanmig ekmek kirintisina batirin;
sade yagda pisirin.

Dizip, hafif tarhunlu ve tereyag ile baglanmis birkac kasik hafif et glazesi ile hafifce soslayin.
Aynt anda 1zgara edilmis bacon dilimleri servis edin.

Garnitiir: Ingiliz usulii taze bezelye, kuskonmaz uglart.
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SOGUK SULUN
Siiliin Chaud-Froid (Soguk Siiliin Soslu).

Islemi "Chaud-Froid de Volaille" ile aynidir, sadece acik renkli sos, siiliin fumetli kahverengi chaud-froid
sosu ile degistirilir.

Ancak, deneyimler ve gézlemler sonucunda, taban tzerine monte edilmis (socle) chaud-froid'latin
sunumunu tamamen terk ettim ve piramit seklinde monte edilen chaud-froid'larla asla elde edilemeyecek
olan gastronomik incelik fazlaligini 6zetleyen, derin kare tabaklarda sunumu benimsedim. (Bakiniz
"Suprémes de Volailles Jeannette".)

(Jeannette adini, 1881'de Kuzey Kutbu'na yaptigt seferde buzdan stkisip kalan ve bu talihsiz seferden
sadece bir kisinin sag kurtuldugu "Jeannette" gemisinin anisina verdim.)

Kiugiik kiimes hayvani supréme'lerinin yertlestirildigi, buz blogunun icine gémilu tabak, Kuzey Kutbu
buzlarina sikismis gemiyi temsil eder.

Bu sunum gekli, bagka hicbir jelatin kullanmadan, tamamen dana inciklerinden elde edilen ince j6lelerin
(gelée) hazirlanmasina olanak tanir; bu, gastronomik agidan ¢ok énemli bir noktadir.

Buz bloguna gémme, jélenin her zaman aynt tazelik ve hafiflik derecesinde olmasini saglar; buna buyik
6zen gosterilmelidir, ¢linkd gercek bir chaud-froid'un inceligi, dil degdiginde eriyen taze bir jéle ile takdir
edilebilir. Genellikle monte edilmis chaud-froid'larda oldugu gibi, ok sert, tazeligi ve lezzeti olmayan bir
joleden daha nahos bir sey yoktur.

Bir buz blogu bulmanin her zaman kolay olmadiginin farkindayim; aksi durumda, en azindan tabags siirekli
olarak kirilmis buzla cevrili tutmak gerekir.

Sulin Musu.

Geng bir disi stiliin se¢in; temizleyin; karacigerini saklayin, i¢ini tuzlayin; baglayin, yaglayin ve ince
dilimlenmis sogan ve havug, buket garni yatagt tizerinde tavada (poéler) pisirin. Istenilen pisirme noktasina
gelince, siilinii tencereden cikarin, sogumaya birakin, pisirme suyuna birkag kasik konyak ve bir bardak
Madera ekleyin.

Siliiniin kemiklerini tamamen ¢ikarin; karkasi, artiklar1 ve karacigeri ezin ve pisirme suyuna ekleyin; 2
buguk desilitre kahverengi dana suyu ile 1slatin. Tencerenin kapagini kapatin, kistk ateste 18 ila 20 dakika
pisirin; ince stizgegten kiiciik bir tencereye gecirin ve bu suyu surup kivamina gelene kadar ¢ektirin.

Bu sirada siiliin etleri ezilip ince stizgecten gegirilmis ve elde edilen ptire bir kaseye konmus olmalidir.
Pireyi tahta bir kagikla calistirin, icine pisirme suyunu, siizgecten gegirilmis 250 gram kaz cigeri parfesi
(patfait de foie gras) ve 100 gram cok ince, zar zor eritilmis tereyagini ekleyin. Kompozisyonu buz tstiinde
degil, hizlica ¢alistirin, boylece kdptiksii bir mus elde edin. Son olarak 2 desilitre ¢ok taze, yart ¢irpilmis
krema ekleyerek tamamlayin.

Musu, jole ile kaplanmis (chemisé) bir charlotte kalibina dékiin. Buz tizerinde tutun. Ayrica jole ile
kaplanmus kiictik baba kaliplarinda da sekillendirilebilir.

Bu tiir mus, bir buz bloguna gémiilmis veya kirilmig buzla cevrili kare bir tabaga da yerlestirilebilir ve
musun Uzerine, filetolardan kesilmis, av eti fumetli kahverengi chaud-froid sosuna batirilmis, Gzerine giizel
bir trif dilimi konmus ve hepsi ince jole ile kaplanmus kii¢tk siliin dilimleri (escalope) dizilebilir. Siiliin
dilimleri pose yumurta ile degistirilebilir.

Bu mus ayrica sufle timbale'inde de servis edilebilir; ancak bu durumda bir desilitre daha krema eklenebilir.

Joleli Siiliin Salmisi.
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Genel olarak, salmis olarak hazirlanan tim kimes hayvanlar, joleli tavuk fricassée'leri gibi, sunumu kolay
mitkemmel soguk baslangic yemekleri olusturur.

GRI KEKLIKLER VE KIRMIZI KEKLIKLER (PERDREAUX)

Gri keklikler genellikle kirmizt kekliklere tercih edilir. Geng olmalidirlar; yasht her hayvan sadece i¢ harglar
(farces) veya fumetler icin kullanilmalidir.

Silin i¢in belirtilen hemen hemen tim formiiller, sicak ve soguk, keklik icin de uygulanabilir.
Keklik tencerede, sebze yatagt tizerinde tavada (poélé) pisirilir ve siste rosto edilit.
Burgonya Usulii Keklik.

Kekligi, karacigeri ve bir kastk kiyilmis yagsiz pastirma ile bir kagik kizarmis ekmek ici ile doldurun;
baglayin ve bir domuz yag1 dilimiyle sarin; ince dilimlenmis sogan ve havug, kiicik buket garni yatag:
tzerinde tavada pisirin. Keklik piser pismez tencereden ¢ikarin.

Pisirme suyuna bir kastk konyak ve yarim bardak iyi kirmizi sarap ekleyin; Gcte iki oraninda cektirin ve 2
desilitre demi-glace sos ekleyerek tamamlayin; birka¢ dakika kaynatin, sosu stizgecten gecirin. Kekligin ipini
¢bziin, servis tabagina alin. 6 ila 8 glaze kiigiik sogan ve aymi miktarda tereyaginda sotelenmis ¢ig mantar
basi ile garnitiirleyin. Kekligi ve garnitiirii kaynar sosla soslayin.

Genellikle ev haniminin elinde demi-glace sos bulunmadigindan, her zaman et glazesi veya sadece et suyu
bulundurabilir ve sosu, biraz soguk suyla ezilmis bir ¢ay kasig1 nisasta ile kivamlandirabilir.

Lahanali Keklik (Perdreaux aux Choux).

Bir kekligi baglayin ve yaglayin, birkag¢ dakika bol kaynar suda haglanmus, sonra sogutulmus ve suyunu
mimkiin oldugunca ¢ikarmak icin sikilmis lahanalarla; ayrica birkag dakika haslanmis domuz gégis
pastirmast; kiiciik bir ¢ig Paris sosisi (saucisson), bir veya iki havugla bitlikte bugulayin (braiser). Yagi
alinmamus bir litre et suyu ile 1slatin.

Pastirma ve sosis, lahana ve keklikten daha hizli pistigi icin, zamaninda cikarin ve sicak tutun.
Servis etmeden yirmi dakika 6nce, baglanmis ve yaglanmus iki genc kekligi siste veya firinda pisirin.

Lahanalarin tigte ikisini iyice stizilmus olarak servis tabagina yerlestirin; etrafint havug ve sosis dilimleri ve
ince kesilmis pastirma dikdértgenleriyle cevreleyin.

Her kekligi iki parcaya boliin; lahana yataginin tizerine yetlestirin, kalan lahana ile tizerlerini Srtiin. Tabagi
birka¢ dakika firinda tutun ve hemen setvis edin.

Ayni1 anda bir sosluk demi-glace sos génderin.

NOT. — Lahanay tatlandirmak icin kullanilan keklik, kroket veya kiyma gibi bagka bir amagla
kullanilacaktir.

Basit bir evde, genc keklikler ve hatta demi-glace sos olmadan sadece keklik yenmekle yetinilecektir.
Tencerede Keklik.

"Tencerede Suliin" icin anlatuldigt gibi devam edin.

Diable Usulii Keklik.

Ozellikle ¢ok geng keklikler secin ve "Izgara Tavuk Diable" igin anlatildig1 gibi devam edin. Keklik veya
kekliklere 1zgara edilmis Ingiliz pastirmast dilimleri eslik eder.

Ayni1 anda bir sosluk Diable sosu servis edin.
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Kremali Keklik.
"Kremali Stlin" icin belirtildigi gibi devam edin.
Keklik Crepinette'leri.

"Volaille Crepinette'leri” icin anlatldigt gibi devam edin, ancak keklik crepinette'leti kiimes hayvant
crepinette'lerinden biraz daha kiigtiktiir.

Ayni1 anda bir kestane ptiresi servis edin.
Biiyiikanne Usulii Keklik (Les Perdreaux de Grand'Meére).

Geng hayvanlar secin, temizleyin, su hazirlikla doldurun: Karacigerleri dograyin ve keklik bagina yarim tath
kagig1 rendelenmis taze domuz yagy, biraz kiyilmus triif, tuz ve karabiber ile karistirin. Keklik veya keklikleri
baglayin ve yaglayin, tencerede pisirin, ikiye boliin ve istenilen biyiiklitkte, cok sicak bir terrine icine
koyun; yarim keklikleri, tuz ve taze cekilmis karabiberle baharatlanmis dilimlenmis triiflerle kaplayin;
hemen kapatin. Tencerenin dibini birkag kastk iyi armagnac ve beyaz sarapla deglaze edin; ticte iki
oraninda ¢ektirin ve ¢ok koyulastirilmis kahverengi dana suyu (fonds brun de veau) ekleyin; terrine igine
triiflerin tizerine dokiin.

Terrineyi hava almayacak sekilde kapatin; trifiin aromasint gelistirmesi i¢in gereken siire boyunca firinin
agzinda birka¢ dakika tutun.

Istege bagli olarak kekliklere kestane piiresi, Soubise piiresi veya sadece bir kereviz sapt salatast eslik
edebilir.

Keklik Mus ve Muslini.

"Kimes Hayvani Muslinleri ve Musu" veya "Tavsan Musu'"na bakiniz. Keklik Muslinleri ve Muslarinin
hazirlamgt aymdir, sadece etin degismesi farklt bir tat verir.

Truflii Keklik Suflesi.

Geng bir keklik secin, temizleyin, karacigerini icinde birakin, tuzlayin, baglayin, yaglayin ve tencerede
tereyaginda pisirin.

Kemiklerini ¢tkarin, etlerini ezin, 3 kastk Besamel sos ekleyin ve ince stizgecten gegirin; elde edilen piireyi
bir kase veya tencereye koyun, plireye stizgecten gecirilmis 2 kagstk kaz cigeri parfesi ekleyin; 6lciilii olarak
tuz ve karabiber, bir tutam rendelenmis muskat ve 3 yumurta sarisi ekleyin.

Giizel bir trif secin, 6zenle soyun, dilimler halinde kesin, kiiciik bir tencereye koyun, hafifce tuzlayip
biberleyin; birka¢ kasik Madera ve bir kasik et glazesi ekleyin; tencerenin kapagini kapatin, bir tastm
kaynatin; tencereyi ocaktan alin; sadece trif dilimlerini harca ve 4 yumurta akini kar haline gelene kadar
cirpip ekleyin. Tereyaglanmus bir sufle timbale'ine dokin, firinda pisitin.

Trif pisirme suyuna 4 kasik keklik fumetli demi-glace sos ekleyin; birkag saniye kaynatin ve igine bir kastk
cok ince tereyagi ekleyerek sosu tamamlayin. Sufle ile aynt anda bir soslukta servis edin.

Vicomtesse de Fontenay Usulii Keklik Suflesi.

Onceki gibi triiflii bir sufle hazirlayin ve ¢ok koyulastirilmis olmast gereken keklik fumetli demi-glace sosu,
bir desilitre ¢cok taze krema ile tamamlayin; birka¢ dakika kaynatin, sosu siizgecten gegirin.

Sosu ayr1 olarak bir soslukta servis edin.
Vicomtesse de Fontenay Usulii Keklik Supréme'leri.

6 kisilik oranlar: 3 geng, glizel keklik secin; 6zenle temizleyin; i¢lerini tuz ve karabibetle baharatlayin ve
pisirme strasinda etlerini tatlandirmak icin kiyilmus triif kabuklari eklenmis ceviz biytikliiginde taze
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rendelenmis domuz yag1 ekleyin. Keklikleri baglayin, domuz yagt dilimleriyle sarin ve tencerede tereyaginda
pisitin. Piser pismez supréme'leri ¢cikatin, temizleyin, bir kagik tereyagt ve trif dilimletiyle bitlikte cok
dusuk 1sida sicak tutun.

Kekliklerle birlikte pisirilmis olan butlart, karkaslari ve baglart ezin.

Kekliklerin pistigi tencerede, birkag ezilmis karabiber tanesi eklenmis 2 desilitre beyaz sarabi yartya indirin.
Ezilmis artiklart ve 2 desilitre demi-glace sosu ekleyin; birka¢ dakika kaynatin, ince stizgegten gegirin; elde
edilen sosu kii¢tik bir tencereye koyun, kuvvetlice 1s1tin ve ince stizgecten gegirilmis ve birka¢ kasik cok
taze krema ile inceltilmis 4 ila 5 kagik kaz cigeri patfesi ile baglayin.

Sosu supréme'lerin tizerine dokun.
Kare bir tabaga dizin. Ayni anda Alsas usulii hazirlanmis taze eriste servis edin.
Rossini Usulii Keklik Supréme'leri.

Keklikleri 6ncekiler gibi hazitlayin ve pisirin. Supréme'leri ¢ikarin, bir kasik tereyagt ve trif dilimleriyle bir
tencereye koyun, ¢cok dusiik 1sida sicak tutun. Karkaslar ve artiklarla, belirtildigi gibi bir fumet hazirlayin,
ancak beyaz sarap yerine Marsala kullanin ve 3 desilitre demi-glace sos ekleyin. Sosu ince stizgecten gecirip
supréme'lerin tizerine dokiin.

Ote yandan, iyi bir taze kaz cigerinden 6 dilim (escalope) kesin, baharatlayin, una bulayin ve servis etmeden
birka¢ dakika 6nce tereyaginda soteleyin.

Supréme'leri miimkiinse kare bir tabaga dizin, her supréme'in tizerine bir dilim kaz cigeri koyun ve
tzerlerini triifler ve sosla kaplayin.

Ayni1 anda tereyagt ve rendelenmis parmesan ile baglanmis bir eriste tabagt servis edin.
SOGUK KEKLIKLER

Siiltn igin belirtilen farklt soguk hazirlama formilleri Keklik icin de uygulanabilir.
BILDIRCINLAR (CAILLES)

Bildircinlar iyi yagl secilmelidir. Zayif bildircinlar sadece kemikleri ¢ikarilmis ve ince triiflii bir harcla
doldurulmus olarak kullanilabilir. Soguk hava deposunda birkag ay kalan bildircinlar eksimsi bir tat alir ve
tim lezzetini kaybeder. Aym durum Kiraz Kusu (Ortolan) igin de gegerlidir.

Brillat-Savarin Usulii Bildircinlar.

6 kisilik oranlar: Miimkiinse tlfekle vurulmus 6 glizel asma bildircint secin; temizleyin, bagirsagt ve tashgt
ctkarin; tuzlayin ve iglerine birka¢ damla ince Sampanya (konyak) gezdirin; baslangic yemegi gibi baglayin,
yaglayin ve tereyaginda kavrulmus, sunlardan olusan bir Mirepoix i¢inde tavada (poéler) pisirin: sogan,
havug, maydanoz sapi, kekik, defne, kiiciik yagsiz pastirma, kiiciik kareler halinde kesilmis 150 gram dana
incik eti ve trif kabuklart. Pisirme stiresi, su eklemeden, 10 dakika. Bu noktada bildircinlarin ipini ¢6ziin,
domuz yag: dilimlerini ¢ikarin, bildircinlart istenilen biytiklitkte ve cok sicak bir terrine icine koyun;
tzetlerini 6zenle soyulmus ve biraz kalin dilimler halinde kesilmis, tuz ve taze ¢ekilmis karabibetle
baharatlanmis ¢ig triiflerle; triiflerin tizerine, son dakikada tereyaginda sotelenmis 6 dilim taze kaz cigeri
koyun.

Terrineyi kapatin ve sicak tutun.

Mirepoix'e 2 kii¢tik bardak ince sampanya (konyak), bir desilitre sek beyaz sarap ve bir desilitre Frontignan
sarabi ekleyin; 1slatma suyunu ticte iki oraninda ¢ektirin ve bir bucguk desilitre kahverengi dana suyu
ekleyin. Yaklastk ticte bir oraninda ¢ektirin; stizgecten gegirin ve bildircinlarin, triiflerin ve kaz cigerinin
dinlendigi terrine icine kaynar halde dokin.
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Terrineyi hava almayacak sekilde tekrar kapatin. Bildircinlara eslik etmesi icin tereyagt ve taze rendelenmis
parmesan ile baglanmis mitkemmel bir risotto servis edin.

NOT. — "Brillat-Savarin" adinin burada bir anlam ifade ettigi fark edilecektir.
Formiil Fransiz ve Italyan tiriinlerini igerir.

Kagit Kalibinda Bildircin (Cailles en Caisse).

Bildircinlarin kemiklerini ¢ikarin, karacigerleri ve kiimes hayvani karacigetleriyle yapilmus triiflii graten harct
(farce a gratin) ile doldurun. Onlart yeniden sekillendirin, her birini ince bir domuz yag: dilimine sarin ve
pisitme strasinda sekillerinin bozulmamast igin birbirlerine stkica yaslayarak tereyaglanmis bir sote tavasina
dizin. Uzerlerine eritilmis tereyag: gezdirin ve sicak firinda 10 dakika pisirin.

Yaglanmis ve kurutulmus oval kagit kaliplarin dibine bir kagik Duxelles sosu koyun; her kaliba bir bildircin
yerlestirin; Uzerlerine, kii¢lik hayvanin kemikleriyle hazirlanmis bildircin fumetli bir kasik demi-glace sos
gezdirin, firmnin agzinda birkac dakika tutun. Son anda, her bildircinin tizerine glizel bir triif dilimi koyun.

Tencerede Bildircin (Cailles en Casseroles).

Uzerlerini bir asma yapragt ve domuz yag: dilimiyle értiin; servis edilecekleri tencerede tereyaginda pisirin.
Bildircin bastna bir damla eski armagnac ve kiigitk yarim kagik iyi kahverengi Dana suyu ekleyin.

Visgneli Bildircinlar.
Bildircinlart baslangic yemegi gibi baglayin ve tencerede tereyaginda pisirin.

4 bildircin icin: ¢eyrek portakal kabugu, bir tutam toz tar¢in ve birkac kasik visne suyu eklenmis bir bardak
Porto sarabint ¢ektirin. 2 veya 3 kasik kahverengi dana suyu ekleyin, yartya indirin; dolu bir tath kagigi
frenk tiztimii j6lesi ile tamamlayin, birkag saniye kaynatin, portakal kabugunu ¢ikarin ve ¢ok hafif bir surup
icinde konserve edilmis 3 diizine visne ekleyin, 2 dakika kaynatin ve bildircinlara ekleyin. Ayni tencerede
servis edin.

NOT. — Visne mevsimi kisa oldugundan, her mevsim bulunabilen konserve visneleri tercih etmek daha
iyidir. Nice, bu visnelerin konservesi icin Gstiinliige sahiptit.

Caressa Firmasi bu tretim i¢in 6zellikle tavsiye edilir.
Figaro Usulii Bildircin.

Tuz, taze ¢ekilmis karabiber ve birka¢ damla konyak ile baharatlanmis her bildircina bir parga triif sokun;
onlari bir bagirsak (boyau) icine, bildircin basina glaze haline getirilmis bir tatl kasigt kahverengi dana suyu
veya ayni hacimde et glazesi ile birlikte koyun. Pisirme sirasinda dogal olarak biiziilen bagirsagin
patlamasini 6nlemek icin her iki ucta 2 santimetre bosluk birakarak baglayin.

Bildircinlart tercihen bir dana suyunda (fonds de veau) yaklasitk 15 dakika pose edin; stizlin, bagirsaklariyla
birlikte bir pegete tizerine dizin. Bildircinin tiim aromasint korumak i¢in, bagirsakta yogunlasmis az
miktardaki suyun davetlinin tabagina akmasi icin ipleri musteri ¢ctkarmalidir.

Ayni anda Madera soslu bir triif dilimi (émincé) servis edin.

Judsc Usulii Bildircinlar.

6 yaglt biddirciny, ince dilimlenmis sogan ve havug, kiictik buket garni yatag: tizerinde tavada pisirin. Her
birini taze bugulanmis yarim marul tizerine kare bir tabaga dizin. Pisirme suyunu yarim bardak beyaz
sarapla deglaze edin, tamamen ¢ektirin; ardindan 2 desilitre ince demi-glace sos ekleyin; birkag dakika
cektirin.

Sosu, horoz ibigi ve dilimlenmis triif garnitirintn hazirlandigi bir tencereye siiziin. Birkag saniye kaynatin
ve bildircinlarin Gizerine dokin.
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Ek garnitiir olarak, pilav veya Fransiz usulii veya sadece tereyaglt piring ayr1 olarak servis edilebilir.
Bildircinlar nasil hazirlanirsa hazirlansin, her zaman istege gore pisirilmis piring eslik edebilir.
Normandiya Usulii veya Kremali Bildircinlar.

Toprak bir kapta tereyaginda 6 giizel, yagli, baharatlanmis bildircini pisirin; piser pismez tizetlerine birkag
kagik eski calvados gezdirin, 3 kasik et glazesi ve 2 desilitre hafif, 6zellikle cok taze krema ekleyin, birkag
saniye kaynatin ve pisirme kabinda oldugu gibi servis edin.

Ayni anda, biraz eksimsi, ince dilimlenmis ve tereyaginda pisirilmis elma meyveleri servis edin.
Dogu Usulii Bildircinlar.

Pilavhi Bildircinlar gibi hazirlanir, ayrica pisirme sirasinda pirince bir tutam safran ve bir veya iki ac1 biber
eklenir.

Piyemonte Usulii Bildircinlar.

Bildircinlart toprak bir tencerede tereyaginda pisirin; 10 dakika pistikten sonra iplerini ¢6ziin; tencerenin
dibini birkag kastk Asti beyaz sarabi ve aynt miktarda ¢ok koyulastirilmis kahverengi dana suyu ile deglaze
edin; bildircinlart tencereye geri koyun; tizerlerini tuz ve taze ¢ekilmis karabiberle baharatlanmig beyaz
Piyemonte triifi dilimleriyle kaplaymn. Tencereyi kapatin ve kaynatmadan 5 ila 6 dakika sicak tutun.

Bildircinlart pisirme kaplarinda ve ayni anda taze rendelenmis parmesan ve taze tereyagt ile baglanmis bir
risotto servis edin.

Pilavl: Bildircinlar.

6 kisilik oranlar: 6 glizel yaglt bildircin secin, temizleyin, iglerini tuz ve karabiberle baharatlayin; baglayin,
bacaklarint igeri sokun ve tereyaginda 8 ila 10 dakika pisirin.

Ote yandan, belirtildigi gibi 18 dakika boyunca 300 gram piring pilavt pisirmis olun; bildircinlara karstirin,
tencerenin kapagint kapatin, firinin agzinda birka¢ dakika tutun.

Bildircinlart ve pirinci timbale veya derin bir tabaga dizin. Ayni anda ¢ok koyulastirilmis kahverengi dana
suyu soslugu servis edin.

Rachel Usulii Kiigiik Bildircin Pargalar1 (Mignonnettes).

6 glizel yagh bildircinu ikiye bolin; bacak uglarint birakarak kemiklerini ¢ikarin. Yarim bildircinlarin etini
cok sicak tereyaginda birka¢ saniye mithurleyin; sonra stiziin, hafifce tuzlayin ve sogumaya birakin. Daha
sonra, her yarim bildircinin i¢ tarafini, ticte ikisi ¢atalla ezilmis triifli kaz cigeri parfesi ve licte biri kiimes
hayvani farcesinden olusan bir santimetre kalinliginda bir harg tabakasiyla kaplayin.

Taze ekmek kirmtistyla Ingiliz usulii pane edin ve sade yagda, giizel bir altin rengi alana kadar gereken siire
pisirin.

Her yarim bildircint milf6y hamurundan yapilmus bir destek tizerine dizin. Aynt anda triif esanslt
Chateaubriand sosu ve giizel bir tereyagh kuskonmaz garnitiirii servis edin.

Uziimlii Bildircinlar.

Bildircinlart tereyaginda pisiring sonra ¢ok sicak bir terrine igine, bildircin basina kabugu ve ¢ekirdekleri
ctkarilmis on iri Giziim tanest ile birlikte dizin. Tencerenin dibini birkag kagik beyaz sarap ve birka¢ tiztim
tanesinin suyuyla deglaze edin; ¢ok koyulastirdmis kiiciik bir kagik kahverengi dana suyu ekleyin; bu suyu
terrine icine dokiun.

Richelieu Usulii Bildircinlar.
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Miimkiin oldugunca yaglt ve ¢ok taze 6 glizel bildircin segin; tasligt ve bagirsagt cikarin; iclerini bir tutam
tuz ve bir damla konyak ile baharatlayin; her birine bir parca triif sokun ve baglangic yemegi gibi baglayin.

Onlari birbirine stkica yaslayarak bir tencereye dizin, bir tutam ince tuzla hafifce baharatlayin.

Uzetlerini, tereyaginda pisirilmis ve miimkiinse yeni sebzeletle yapilmis havug, sogan, kereviz jiilyeni ile
ortin. Lezzetli, jelatinli ve giizel kehribar renkli bir dana suyu ile tizetlerini 6rtecek kadar 1slatin; tencerenin
kapagini1 kapatin; kaynatin, 10 dakika pose edin.

Ardindan, toplam sebze jilyeninin t¢te biri miktarinda, mimkinse ¢ig, 6zenle soyulmus triif jllyeni
ekleyin; 2 dakika daha pose edin.

Bildircinlart giimiis bir timbale veya terrine icine dizin, suyun yagint alin ve her seyi bildircinlarin Gzerine
dokin.

Aynt anda bir piring pilavi servis edin.
Souvarow Usulii Bildircinlar.

6 kisilik oranlar: En iyi 6 bildircint secin; temizleyin; bagirsak ve tashigt cikarin; tuzlayin ve iclerine birkag
damla ince sampanya (konyak) gezdirin ve kaz cigeri ile doldurun; bacaklarini baslangic yemegi gibi iceri
sokun; baglamayin, sadece ince bir domuz yag1 dilimiyle sarin; istenilen buyiiklikte bir terrine icine, 6zenle
soyulmus, tuz ve taze ¢ekilmis karabibetle baharatlanmis 6 giizel triif ile birlikte dizin; izetlerine hafifce
tereyagt ve 6 kasik cok koyulastirlmus kahverengi dana suyu veya yoklugunda 4 ila 5 kagik acik renk et
glazesi ve ayni miktarda iyi Madera gezdirin. Terrineyi hava almayacak sekilde kapatin, orta 1sidaki firina
koyun. Pisirme stiresi: yaklagik 20 dakika.

Bu formiil, restoranlarin cogunda her zaman uygulanmaz; bildircinlar ve trifler ayri ayr pisirilip sonra
terrine icinde birlestirilerek sik stk bundan sapilir.

Tiirk Usulii Bildircinlar (Cailles a la Turque).

Pilavli Bildircinlara, pirince kiiciik kareler halinde kesilmis veya ince dilimlenmis, yagda veya tereyaginda
sotelenmis patlican eklenir.

Aynt anda bir sosluk domates sosu servis edin.
SOGUK BILDIRCINLAR
Bildircin Chaud-Froid'u.

Bildircinlarin kemiklerini tamamen veya sadece gogsiinii ve bébreklerinin bir kismini ¢ikarin; tuz ve
karabiberle baharatlayin ve av eti graten harct (farce a gratin de gibier) ile, ortalarina bir parca pismis kaz
cigeri ve lardon seklinde bir parca triif yerlestirerek doldurun. Onlart dogal sekillerine geri getirin; her birini

bir miislin karesine sarin; biraz koyu bir dana suyunda 18 dakika pose edin, pisirme sularinda sogumaya
birakin.

Soguduklarinda, kurulayin, kahverengi bir chaud-froid sosuna batirin; emaye bir tepsiye dizin ve sirayla;
goguslerini ince triif ve yumurta aki detaylariyla siisleyin, sonra derin kare bir tabaga dizin.

Uzerlerini tamamen ince jéle ile kaplayin ve servis anina kadar buz iizerinde tutun.
NOT. — Istege bagli olarak, bu bildircinlar kiigiik porselen veya kagit kaliplar icinde de servis edilebilir.

Chaud-froid i¢in hazirlanan, kare tabaga dizilen bildircinlar istege baglt olarak horoz ibigi ve boébrekleri,
triflerle evrilebilir veya triiflii kaz cigeri musu tizerine, buketler halinde dizilmis glizel kuskonmaz uglar
garnitlrlyle veya basitce, tam veya dérde bolinmus kii¢tk tritflerle aralanmis kuskonmaz ucu buketleriyle
cevrilebilir veya her kuskonmaz buketi arasina glizel bir horoz bébregi, vb. konulabilir.

Richelieu Usulii Bildircinlar (Soguk).
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Onlar, sicak "a la Richelieu" icin séylendigi gibi aynu sekilde hazitlayin. Piser pismez, istenilen buyuklikte
bir terrine igine dizin ve tzerlerine sebzeleri ve pisirme suyunu dékiin. Bildircinlar pisirme suyu ve jilyen
ile tam olarak Srtiilmelidir.

Birkag saat, terrine buzla ¢evrili olarak sogumaya birakin. Servis aninda, ylizeye ¢ikan az miktardaki yagt bir
kagstkla alin.

Belirtilen kosullarda hazirlanan " la Richelieu" bildireinlari, gercek ince yemek meraklilari tarafindan cok
takdir edilir ve en seckin meniilerde yer alabilir.

Ancak, dondurulmus bildircin veya ticari jelatin asla kullanilmamalidir; sadece dana inciginin eti ve
kemikleri jelatinli yapiy1 saglamalidir.

Biiytik miktarda hazirlanacaksa, inciklere birka¢ dana ayagi ve bir siire kaynar suda bekletilmis ve iyice yag
alinmis kuru domuz derisi eklenebilir.

CAYIR KILAVUZU VEYA BILDIRCINLARIN KRALI (RALE DE GENETS)

Cayrr Kilavuzu, meraklilarin sadece rosto olarak kabul ettigi ¢cok ince bir av hayvanidir. Ancak deneyimlere
gore, giivecte tereyaginda pisirilen Cayir Kilavuzu niteliklerinden hicbir sey kaybetmez.

Bu durumda, pisirme suyu birka¢ damla konyak ve birka¢ kasik beyaz sarapla deglaze edilir.

Ayni anda her kilavuz i¢in son dakikada tereyaginda kizartilmis ve tizeri triaflti kaz cigeri piiresiyle
kaplanmus bir kruton servis edin.

ARDIC KUSLARI (GRIVES)
Bonne-Femme Usulii Ardig Kuslari.

Tasliklari ¢ikarin; toprak bir gliivecte tereyaginda, her kus icin 30 gram kiiiik pastirma kipleriyle (lardons)
pisirin. Piser pismez ardi¢ kuslarina birkag damla konyak gezdirin ve kus basina, tereyaginda kizartidmisg
kiictk kiip krutonlardan bir kagik karistirin ve hemen servis edin.

NOT. — Istege bagli olarak, ardig kuslarina tuz, karabiber, cok az sarimsak ve kiyilmis maydanozla
baharatlanmis, tereyaginda kizartilmis ¢érek mantart (cepes) karistirilabilir.

Doldurulmug Ardi¢ Kuslari.

Kemiklerini ¢ikarin ve baharatlayin; iclerini bir tatlt kasig1 graten harci, 2 kiip triflii kaz cigeri, 2 kiigiik kiip
trif ile doldurun. Onlart yeniden sekillendirin; her birini ince bir yaglt domuz pastirmasi dilimiyle (bardelle)
sarin; birbirine stkica yaslayarak tereyaglanmis bir sote tavasina dizin; Gzerlerine tereyagt veya iyi domuz
yag1 gezdirin ve firinda yaklagik 10 dakika pisirin.

Bu sekilde hazirlanip pisirilen, hafifce oyulmus, tereyaginda kizartdmis, ardindan graten harct veya kaz
cigeri puresiyle doldurulmus oval kruton tizerine dizilen ardi¢ kuslarina su garnitiitler uygundur: triif ve
mantar yahnisi, tereyaginda kizartilmis horoz bobrekleri ve dilimlenmis triifler, mor zeytinli Salmis sosu,
Provence usulii kiigiik kanlica mantari yahnisi ardi¢ kuslarina lezzetli bir sekilde eslik eder.

Ardi¢ kuslarinin kemikleriyle, tereyaginda hafifce kizartimis, beyaz sarap ve birka¢ damla konyak ile
wslatilip cektirilmis, ardindan bir diizine ardi¢ kusu icin 3 desilitre kahverengi dana suyu iceren demi-glace
sos eklenmis olarak, yukarida belirtilen cesitli garnitiirleri kaplamak icin gerekli sos olugturulur.

Liege Usulii Ardenler Ardig Kuslari.

Kuslari, ocakta, tizerlerini kapatmadan, toprak bir tencerede tereyaginda pisirin. Neredeyse pistiklerinde,
kus basina ince kiyilmus 2 ardic meyvesi serpin; metelik buyikligtiinde yuvarlak kesilmis ve tereyaginda
kizartilmis kiiclik ekmek ici krutonlart ekleyin; tencerenin kapagini kapatin ve ¢ok sicak servis edin.

Salmis Usulii Ardig Kuglar1 (Avci Tarzinda).
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Avat Tarzinda. — Tiylerini yolun, tashigi cikarin; baharatlayin, ince bir domuz yagt dilimiyle sarin, 6 veya
8'li gruplar halinde sise gecirin, odun kémurinde kugik siste rosto edin. Pisirme sirasinda damlayan yag
damlaciklarint toplamak icin lechefrite (damlama tepsisine) icine kii¢lik hayvan sayistyla orantili olarak
kizarmis ekmek dilimleri koyun.

6 ardig¢ kusu icin oranlar: 2 kiyilmis arpacik sogani, bir tutam sarimsak, maydanoz, kekik ve defne, tuz ve
karabiberden olusan kii¢lik bir buket garni konmus biiylik bir bardak kirmiz1 veya beyaz sarab1 (istege
gore) harli ateste yartya indirin. Ardindan kii¢iik kareler halinde kesilmis ekmek krutonlarini ekleyin, hafif
bir piire elde edin.

Ardi¢ kuslarint ¢ok sicak bir tabaga dizin ve buketi ¢ikardiktan sonra elde edilen piire ile kaplayin.
Ayni1 anda veya yaninda Bordo veya Provence usulii ¢érek mantart veya mantar servis edilebilir.

NOT. — Bu Salmis sosuna birkag kastk Provence Daube suyu karistirilabilirse, bu mikemmellikten de 6te
olur.

Piyemonte Usulii Ardig¢ Kuglu Risotto.

Ardig kuglarini "Doldurulmus Ardic Kuslar" icin belirtildigi gibi hazitlayin ve pisirin. Piyemonte usulii
risotto tizerine dizin ve duruma gore beyaz veya siyah triif dilimleri, hafifce domates sosu eklenmis demi-
glace sos ile kaplayin.

Napoliten Usulit Ardig Kusu Timbale'i.
Ardig kuglarini "Doldurulmus Ardic Kuslart" icin belirtildigi gibi hazirlayin ve pisirin.

Ote yandan, taze rendelenmis parmesan ile baglanmis Napoliten usulii bir makarna hazirlayin ve bu amag
icin hazirlanmis bir hamur kabugu (crotte) icine veya giimiis bir timbale ya da porselen taklidi bir kabuk
icine yerlestirin.

Garnitiir: Triifler, mantarlar, horoz ibigi ve bobrekleri, hepsi domates sosu eklenmis demi-glace sos ile
kaplanmus.

KORSIKA KARATAVUKLARI (MERLES DE CORSE)

Korsika Karatavuklart haklt bir tine sahiptir. Ardi¢ Kuslari icin belirtilen tiim hazirliklar onlar icin de
uygundur.

SOGUK ARDIC KUSLARI
Strazburg Usulii Ardig Kuglari.

Ardig kuglarint "Doldurulmus Ardic Kuslari" icin belirtildigi gibi hazitlayin ve pisirin; pisirme sularinda
sogumaya birakin.

Ardi¢ kuglarinin kemikleriyle, tereyaginda hafifce kavrulmus, Alsas beyaz sarabi ile 1slatilip yartya
cektirilmis ve ardindan bugulanmis dana inciklerinden elde edilen demi-glace sos eklenmis olarak, ardi¢
kuslarini ticari jelatine basvurmadan chaud-froiter etmek igin yeterince jelatinli bir sos elde edilmelidir.
Ayni sey ardi¢ kuslarini kaplayacak jole icin de gecerli olacaktir.

Sunum. — Bir buz bloguna gémiilmis, istenilen buyiiklikte kare bir tabagin dibine ince bir tabaka jéle
dokiin; jole kivam alir almaz, j6lenin tizerine kaz cigeri parfesinden kesilmis kii¢lik kaz cigeri madalyonlar
yetlestirin. Her madalyonun tizerine chaud-froité edilmis bir ardi¢ kusu koyun, her ardi¢ kusunun tizerine
baska stisleme olmaksizin giizel bir trif dilimi koyun.

Istege bagh olarak, daha az kahverengi bir nota vermek icin, her ardi¢ kusunun arasina cok beyaz, biiyiik
bir horoz b&bregi konulabilir. Her seyi ince bir jéle ile kaplayin.
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Bir varyant olarak, ardi¢ kuslarini hafifce chaud-froité ettikten sonra su sekilde hazirlanmig bir kaz cigeri
kremast tzerine dizilebilir. Ardi¢ kuslarinin kemikleri ve kahverengi dana suyu ile ¢ok konsantre ince bir
fumet hazirlayin.

Ote yandan, 8 ila 10 ardi¢ kusu i¢in, 300 gram kaz cigeri parfesini ince siizgecten gecitin, elde edilen piireyi
bir kaseye koyun, hazirlanan fumeti, 2 kastk agik renk et glazesi ve 100 gram cok ince tereyagini ekleyin;
buz tstiinde degil, hizlica calistirin, boylece karisimi hafif ve képtksi hale getirin ve son olarak karisima
bir bucuk desilitre ¢ok taze, yart ¢irpilmus krema ekleyin.

Derhal kare bir tabaga d6kiin, buza koyun ve karisim sertlesir sertlesmez ardi¢ kuslarini dizin ve tizerlerini
Alsas sarabiyla yapilmis ince jole ile kaplayin.

Pére Philippe Usulii Tarla Kuglar1 (Alouettes).

Bir diizine giizel tarla kusunun midesini (taslik) ¢tkarin; kaz cigeri ve triifli graten harct ile doldurun; servis
etmeden birka¢ dakika 6nce tereyaginda pisirin.

Ote yandan, istenilen biiyiiklitkte 12 adet Hollanda patatesini firinda veya kiilde pisirmis olun; piser
pismez, her birinin Gizerinden bir kapak kesin; icini ¢ikarin, tereyaginda kizartin ve patates kabuklarinin
icine geri koyun. Her birinin icine bir tarla kusu yerlestirin ve tzerlerini Chateaubriand sosuyla maskeleyin.

Oranlar: 4 kagik cok koyulastirilmamis et glazesine 5 ila 6 kasik ¢ok ince tereyags ve yarim limonun suyu
eklenir. (Oranlar genellikle 3 kagik et glazesi i¢in 5 kasik tereyagidir.)

Sos kesilirse, normal haline getirmek i¢in bir veya iki kastk sicak su eklemek yeterli olacaktir.
Piyemonte Usulil Tarla Kuslar1 ve Sergeler (Passereaux).

Herkes bilir ki Piyemonte halkinin kendi yontemleriyle hazirlanan ve "Polenta" denilen musir ununa bir
kulta vardir.

12 ila 15 gram tuz eklenmis bir litre kaynar suya, tahta bir spatula ile stirekli karistirarak 250 ila 300 gram
taze ¢ekilmis musir ununu yagmur gibi serpin.

Pisirme stiresi: 20 ila 25 dakika. Polentaya birkac kastk tereyagi ve rendelenmis parmesan ekleyin.

Kuslar1 tereyaginda pisirin, biiyiik bir charlotte kalibinin dibine dizin; kalib1 polenta ile doldurmayi
tamamlayin, birkag dakika sicak tutun. Bu sirada kuslarin pisirme suyuna bir bardak beyaz sarap ekleyin,
yariya cektirin, bir desilitre domates sosu ve miimkiinse birkag kasik iyi et suyu veya demi-glace sos ile
tamamlayin; birka¢ dakika cektitin.

Kuslu ve polentali kalibt yuvarlak bir tabaga ters cevirin, ylzeyine taze rendelenmis peynir serpin ve
hazirlanan sosu tizerine dékiin. (Mikemmel bir 6gle yemegi yemegi.)

SOGUK MAUVIETTES VEYA TARLA KUSLARI

Soguk Mauviette'lerin farkli hazitlaniglart Ardic Kuslarininkiletle aynidit.

KIRAZ KUSLARI (ORTOLANS)

Ortolan, gastronomik degerini gercekten yalnizca rosto edilip piser pismez yenildiginde gosterir.
SOGUK ORTOLANLAR

Ortolanlart soguk yemenin en iyi yolu, onlart bir asma yapragina sarilmis olarak siste pisirmek ve taze
pismis, sogumus ve kaz cigeri parfesi ile kaplanmig kiigiik bir milféy yapragi tizerine dizmektir.

Ayni anda, ince jOleyi ayr1 olarak ve cok soguk olarak servis edin.

20



04.09.2026

NOT. — Ortolan'a Bildircin ve hatta Tarla Kuslatinin bazt hazirlanislati uygulanabilir, ancak bu onun
hassas aromasina zarar verir.

Ortolan gercek degerini ancak ¢ok taze yenildiginde gosterir.
Incir Kuglar1 (Becs-Figues).

Provence'ta ¢ok takdir edilen kugtik kuglar; Tarla Kuslari ve Ortolanlar i¢in uygulanan tim formuller bu
hassas kiigtik yaratiklar icin uygundur.

Béquinettes.

Kuzey iilkelerinden gelen, Belcika'da ¢ok tiiketilen kii¢tk kuslar, Tarla Kuslarinn gesitli formiillerine
uygundur.

CULLUKLAR, SU CULLUKLARI, KUCUK CULLUKLAR (BECASSES, BECASSINES,
BECASSEAUX)

Culluk (Bécasse).
Cullugun tim hassas lezzetine sahip olmasi icin yagh ve hafifce dinlendirilmis (faisandée) olmasi gerekir.
Su Cullugu (Bécassine).

Cullugun kigiltilmis hali olan bu kus, tercihen taze yenmelidir. Su Cullugunun normal durumda olmast
icin, tlyleri yolunduktan sonra beyaz bir yag topu gériinimiinde olmast gerekir.

Kiigiik Culluk (Bécasseau).
Su Cullugundan daha kigiiktiir, ayn1 sekilde hazirlanir.

Bu cesitli kuslar birkag sekilde pisirilir, ancak gurmeler tarafindan en ¢ok takdir edileni, onlati siste veya
tencerede tereyaginda pisirmek ve sulariyla slatilmis ve ezilmis bagirsaklari ve karacigerleriyle kaplanmis
bir kruton ile servis etmektir.

Ancak, birkag dilim taze triif eklenen bir Culluk Salmisi, iyi seylerin meraklisinin vgtisiini hak eder.
Cullugun ¢ig etiyle enfes Muslar ve Muslinler, pismis etiyle de lezzetli sufleler yapilir.
Culluk Salmisi.

6 kisilik oranlar: Gerekli niteliklere sahip 3 culluk se¢in; temizleyin, tasliklart ¢ikarin, baglayin, bir domuz
yag1 dilimiyle sarin ve tencerede tereyaginda yaklastk 15 ila 18 dakika pisirin. Butlar ayirin, bacaklar kesin;
her iki kanadi tam olarak ctkarin, bu toplam 12 parca eder; bunlart diiz bir tencereye 2 kagik tereyagi ile
dizin, tuz ve taze ¢ekilmis karabiberle baharatlayin, tizerlerini 6zenle soyulmus ve dilimlenmis, hafifce bir
tutam tuz ve 3 kagik et glazesi serpilmis ¢ig triiflerle kaplayin. Cok diisik 1sida sicak tutun.

Karkaslari, derileri ve gulluk parcalarinin artiklarint ezin, karacigerleri ve bagirsaklart bir tabakta saklayin.

Igine 2 dilimlenmis arpactk sogant ve birkag ezilmis karabiber tanesi eklenmis 2 desilitre iyi kirmizi veya
beyaz Burgonya sarabini (istege gére) yartya indirin; ezilmis karkaslart ve 2 kasik eski konyak ekleyin.
Tencerenin kapagint kapatin, 10 dakika kaynatin ve ardindan 3 desilitre demi-glace sos ekleyin, 10 dakika
daha yavasca kaynatmaya devam edin; ince stizgecten bastirarak bir tencereye gegirin; kuvvetlice 1sitin,
icine 2 kastk cok ince tereyagini iyice karistirin ve sicak tutulan ¢ulluk parcalarinin tizerine dékiin. Sosu
kaynatmadan sicak tutun.

Ote yandan, culluklarin karacigerlerini ve bagirsaklarini dograyin, tereyaginda 2 saniye pisirin, tuz ve taze
cekilmis karabiber, bir tutam muskat ve bir kastk ince sampanya (konyak) ile baharatlayin. Bu kiymaya 3 ila
4 kagik salmis sosu karistirin ve servis etmeden birkac dakika 6nce tereyaginda kizartilmis 6 gtizel ekmek ici
tostu tizerine siiriin.
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Salmisi gimiis veya fayans bir timbale icinde servis edin.
Ayni anda, ¢ok sicak tostlart kapalt bir kapta génderin.

Servisten sorumlu garson, her davetlinin tabagina bir kruton tzerine yetlestirilmis bir kanat ve bir but
koymaya, tizerlerini triif dilimleri ve sosla kaplamaya 6zen gosterecektir.

Giiniimiiz restoranlarinin biiyiik stkligi, Rouen Usulii Ordek ve Alevli Cullugu misterinin 6niinde
hazirlamaktir. Bu eglenceli yonteme karst degilim, ama gastronomik agidan ne kadar ¢ok hayal kirikligi var!

Grasse'li Doktor Féraud Usulii Culluk (Gergek ve ¢ok ince bir gurme olup, kesinlikle
"Gastronomi Prensi" unvanimi hak etmistir).

Yukarida belirtildigi gibi bir salmis hazitlayin ve son anda tereyaginda sotelenmis gtizel bir kaz cigeri dilimi
ile tamamlayin.

Degetli ve rahmetli doktora gore: Bu yemegi duygusallikla tatmak ve tadini ¢ikarmak i¢in, mitkemmel bir
Burgonya sarabi, Clos de Vougeot veya Chambertin eslik etmelidir.

Chatelaine Usulii Culluk Salmisi.

"Culluk Salmisi"nde anlatildig1 gibi bir salmis hazirlayin; son anda Salmis sosunu bir desilitre ¢ok taze
krema ekleyerek tamamlayin.

Culluk Mus ve Muslinleri.

"Av Hayvani, Stlin, Keklik Mus ve Muslinleri" vb.'ne bakiniz.

Culluk Suflesi.

"Faisan, Perdreau Suflesi" vb.'ne bakiniz.

NOT. — Genel olarak, Keklik icin gecerli olan tiim sicak veya soguk formiiller Culluk i¢in de uygundur.
SOGUK CULLUKLAR

Culluklatr siste rosto edin veya etleri pembe kalacak sekilde tencerede pisirin; sogumaya birakin. Servis
aninda dizin ve kirilmis buzla gevrili giimiis bir timbale i¢inde servis edilen ince bir jéle eslik edin.

Joleli Culluk Salmisi.
"Culluk Salmisi"nde anlatildigt gibi bir salmis hazitlayin.

Parcalar kare bir tabaga, yarim bir cullugu yeniden olusturacak sekilde dizin. Her seyi triifler ve sosla
maskeleyin. Buz tizerinde tutun ve salmis tamamen sogudugunda, "Suprémes de Volaille Jeannette"de
anlatldigt gibi iyi bir j6le ile kaplayin. Tabag: servis anina kadar buz tizerinde tutun.

Alsas Usulii Culluk Supréme'leri.

Belirtildigi gibi bir Culluk Salmisi hazitlayin, butlart bagka bir kullanim icin ayirin, supréme'leti salmis
sosuyla kaplayin ve buz tzerinde tutun.

Ote yandan, kare bir tabagin dibinde hafif bir jole tabakast olusturun, kaz cigeri parfesi dilimlerini birbirine
yaslayarak dizin ve kaz cigerinin tizerine, Uzerine 2 giizel traf dilimi konmus bir ¢ulluk supréme'i yerlestirin.
Her seyi jole ile kaplayin ve tabagt stirekli buz tizerinde veya daha iyisi bir buz bloguna gémtla olarak
tutun.

Bir varyant olarak, Culluk Salmisi bir kaz cigeri Musu yatag: tUzerine dizilebilir ve ince jole ile kaplanabilir.
NOT. — Salmis i¢in kullanilan demi-glace soslarin her zaman dana incik ve kemiklerinden elde edilmesi

gerektigini belirtmeliyim.
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Ticari jelatin kullanimindan miimkiin oldugunca kaginin.

BUYUK VE KUCUK ORMAN HOROZU (LE GRAND ET PETIT COQ DE BRUYERE)
Ingiltere'de ve Kuzey iilkelerinde oldukca yaygin olan bu iki kus tiirii, Fransa'da artik cok nadiren bulunur.
Genellikle siste rosto edilir ve sicak veya soguk yenir; bazen de salmis olarak hazirlanir.

Orman Tavugu (Gélinotte).

Fransa daglarimizin orman tavugu, yitksek gastronomik degere sahip bir av hayvani olarak kabul edilir.
Keklik i¢cin uygulanan tim formuller, ne yazik ki Fransa'da cok nadir hale gelen Orman Tavugu i¢in de
uygundur. Rusya'dan gelen Orman Tavuklarinin, beslendikleri kéknar tomurcugu tadi ¢ok belirgindir ve bu
tat gurmeler tarafindan pek takdir edilmez.

Grouse.
Grouse sadece Iskogya ve Ingiltere'de bulunur. Ingilizlerin favori av hayvanidir.

Grouse ¢ok taze olmali ve siste rosto edilmelidir. Sicak servis edildiginde, "Ekmek Sosu" (Bread Sauce),
patates Cipsi, tereyaginda kizartdmus ekmek ici ve kiiclik bir av eti suyu eslik eder.

Soguk servis edildiginde, aynt anda jole servis edilir.

Grouse bagka hazirliklar pek kabul etmez.

Amerika Bildircinmi (Colin).

Kullantmi oldukga yayginlasan bu kus, ne yazik ki dondurulmus olarak Kaliforniya'dan gelmektedir.

Biytiklik olarak bildircin ile keklik arasindadir; mutfak hazirhiklart cok cesitli degildir. Bildircin ve keklik
formiilleri uygulanabilir.

Colin genellikle rosto edilir veya tencerede tereyaginda pisirilir.
Francolin veya Asya Kekligi.

Mutfakta gri kekligimiz gibi islem goriir.

Mezgeldek veya Yakali Kiigitk Toy (Canepetiere).

"Kartaca Tavugu" olarak da adlandirilir, bize esas olarak Tunus ve Cezayir'den gelir. Fransa'da zaman
zaman birka¢ tane bulunur.

Mezgeldek: rosto ve salmis i¢in hazirlanir.
Guignard.

Bir karatavuk buyikliginde kus. Ardi¢ Kusunun tiim hazirliklari ona uygundur. Ondan mitkemmel
ezmeler (patés) yapilir.

YAGSIZ OLARAK NITELENDIRILEN SU AV HAYVANLARI

Yaban Ordegi, Camurcun, Kilkuyruk, Nehir Kizili, Altin Yagmur Kusu, Kizkusu, Cesitli Didiiketinler,
Sutavugu, Kara Su Kilavuzu, Bataklik Bildircini vb.

Yaban Ordegi veya Yesilbag (Canard Col Vert).
Bu kus grubunun en biyiik ve en takdir edilen tiridir.

Mutfak hazirliklart: Bigarrade (act portakal soslu), Portakalli, salmis olarak rosto ve "Rouen Ordegi"nin
cogu formiiliine gore.
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Camurcun (Sarcelle).

Yesilbas Ordegin kiiciiltiilmis halidir.

Mutfak hazitliklart: "Yesilbag" ile aynidir.
Kilkuyruk veya Uzun Kuyruklu Ordek (Pilet).

"Yesilbas"tan biraz daha kuicuktiir. Bazi meraklilar tarafindan yaban érdeklerinin en lezzetlisi olarak kabul
edilir.

Mutfak hazirliklar:: "Yaban Ordegi" ile aynidir.

Nehir Kizili veya Kagik¢in (Souchet).

Hazithiklar "Kikuyruk" ile aynidr.

Altun Yagmur Kugu (Pluvier doré) ve Kizkusu (Vanneau).

Bu iki kug arasinda belirli bir benzerlik olsa da, Altun Yagmur Kusunun eti Kizkusundan ¢ok daha narindir.
Kizkusunun etinin yabanil (sauvagine) tadt daha belirgindir. Her ikisi de rosto edilir veya tencerede pisirilir.

Altun Yagmur Kusu ile, gerek adr gerekse etinin inceligi sayesinde en seckin mentilerin bilesiminde yer
alabilecek enfes sicak ve soguk baslangic yemekleri (Entrées) olusturulabilir.

"Keklik" ve "Culluk"un ¢esitli hazirliklart Altin Yagmur Kusu i¢in uygundur.

Cesitli Dudiketnler, Sutavugu, Su Kilavuzu, Bataklik Bildircini vb. sadece rosto olarak servis edilir.
SOGUK HAZIRLIKLAR

GALANTINLER, EZMELER (PATES), TERRINELER

IC HARCLAR (FARCES)

Galantinler, Ezmeler ve Terrineler icin farkl i¢ harclar, Genel I¢c Harglar Serisinde siniflandirilmistir.
(Seriye bakiniz.)

EZMELER VE TERRINELER ICIN FUMETLER

Bu fumetler, islem gbren kiimes hayvanlarinin veya av hayvanlarinin kemikleri ve artiklariyla elde edilir ve
dana incik ve ayaklarindan, kuru domuz derisinden elde edilen géreceli miktarda jole eklenir.

KALIPLI EZMELER ICIN HAMURLAR (PATES)
Bu hamurlar iki ¢esittir: 1° Normal hamur; 2° Domuz yagl hamur.

Normal hamur oranlari: 1 kilo elenmis un, 250 gr. tereyagi, 30 gr. tuz, 2 biitiin yumurta, un kalitesine gére
yaklasik 4 desilitre su.

Unu havuz seklinde agin; ortasina tuz, su, yumurta, tereyagl koyun ve hamuru yogurun (détrempe).

Kitleyi puriizsiizlestirmek ve birlestirmek icin iki kez avug iciyle ezerek yogurun (fraiser), top haline getirin
(paton), bir beze sarin ve serin tutun.

Domuz yaglt hamur oranlari: 1 kilo elenmis un, 250 gr. hafifce eritilmis domuz yagi, 2 yumurta, 30 gr. tuz,
4 desilitre 1lik su.

Normal hamur gibi yogurun ve fraiser yapin.

NOT. — Paté hamurlart miimkiin oldugunca 24 saat 6nceden hazirlanmalidir.

GALANTIN TIiPi
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Bu amacg i¢in kullanilan kiitmes hayvanlart ve av hayvanlari, sakincasiz olarak biraz sert olabilir.

Galantine icin ayrilan kiimes hayvani veya av hayvaninin kemikleri ¢tkarildiktan sonra, bir bez tizerine
yayin; etleri deriden tamamen ayirin. Filetolat: ve fileto minyonlarint lardonlar halinde kesin; baharath tuzla
tatlandirin ve ortalama agirlik olarak: 100 gram taze yaglt domuz pastirmast, 60 gram yagsiz jambon, 60 gr.
kirmizt dil (langue écatlate), ayn1 sekilde lardonlar halinde kesilmis; 100 gram soyulmus, dérde bélunmiis
trif ile birlikte birkac kasik konyak ile marine edin.

But etleri ve kalan artiklarla, 200 gram iyice siniri alinmis yagsiz dana eti, 200 gram yagsiz domuz eti, 600
gram taze yagli domuz pastirmasi, 3 biitiin yumurta, 50 gram baharatli tuz, 2 desilitre konyak ve 3 kasik
kabugu cikarilmis antep fistig1 (pistache).

Yontem: Etleri ve pastirmayt ayri ayri dograyin; sonra baharatla bitlikte havanda birlestirin; ince ezin,
yumurtalart tek tek, konyagi en son ekleyin ve siizgecten gegirin. Istege baglt olarak, harca 2 kastk kiyilmg
trif karistirin.

Kiimes hayvaninin derisini bir pecete tizerine yerlestirin ve tizerine bir kat har¢ yayin; bu harcin tizerine,
renkleri dontstimli olarak dizerek bir kat lardon ve dérde bolinmiis trif ve antep fistigr yerlestirin. Bir kat
daha harg ve bir kat lardon ile devam edin ve iki unsur titkenene kadar boyle stirdiirtin. Bir kat hargla
tamamlayin, ardindan derinin iki ucunu birlestirin ve dikin.

Sonra Galantine'i domuz yag1 dilimleriyle (bardes) sarin; bir pegeteye sarin; baglayin ve ipi iki ugtan sikica
¢ekin ve ortada mesafeli olarak iki tur ip atin.

Galantine Pisirilmesi. — Onu, dana kemigi, dana ayag1, kiimes hayvani karkas ve artiklart, buket garni,
havug, sogan ile hazirlanmis beyaz bir suya (fonds blanc) daldirin; baharat: 1slatma suyunun litresi basina 6
gram tuz. Stviyl diisiik kaynamada tutun; galantin kilosu basina yaklagik 35 dakika pose etme siiresi
hesaplayn.

Galantinin Prese Alinmasi. — Galantin pistiginde, stizlin; paketini a¢in ve aynt pegeteye veya baska bir
beyaz beze, oldukea stkica baglayarak tekrar sarin. Orantili uzunlukta bir kaba yerlestirin; tizerine kiigiik bir
tahta koyun ve hafif pres altitnda sogumaya birakin. Kuvvetlice preslenirse, sulart kacar ve galantin kuru ve
lezzetsiz olur.

Servis i¢cin. — Tum galantinler bir glin 6nceden hazirlanmalidir; iyice sogudugunda paketi a¢in, ¢cok soguk
uzun bir tabaga alin ve etrafini jole ile gevirin.

BALIK EZMELERI (PATES DE POISSONS)
Balik Harci (Farce de Poisson).

Oranlar: 500 gram net agirhikta turna baligi (brochet) eti, 200 gr. frangipane panade (bkz. "Panadeler"), 250
gram tereyagi, 2 yumurta aki, 15 gram tuz, 2 gram karabiber, bir tutam kirmuz1 biber ve bir tutam
rendelenmis muskat.

Bu harcin hazirlanist normal yonteme gore yapilir.
Yilan Balig1 Ezmesi (Paté d'Anguille).

Akarsulardan tutulmus, orta buyiklikte yilan baliklart secin; derilerini yliziin, filetolarini ¢ikarin, aiguillette
(ince seritler) halinde kesin, tereyaginda ¢ig mantar, arpactk sogant ve kiyilmis maydanozla birkag saniye
soteleyin. Sogumaya birakin.

Tereyaglanmis dikdortgen bir kalibt normal hamurla kaplayin (foncet); ardindan hatg ve aiguillette'leri
dontistimli katmanlar halinde yerlestirerek doldurun.
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Bir hamur tabakastyla 6rtiin; hafifce 1slatilmis kenarlara yapistiring kenar stistinii (créte) olusturun, icten ve
distan kivirin; kapag, kenarlardan baslayip merkezde sonuglanacak sekilde st tste dizilmis hamur
yapraklariyla tamamlayin.

Pisirme sirasinda buharin ¢ikmast icin ortada bir aciklik birakin.

Yumurta sarist siriin ve orta 1sidaki firinda, kilo basina yaklasik 30 dakika hesaplayarak pisirin.
Somon Ezmesi (Paté de Saumon).

Kuyruk tarafindan alinmis 4 somon filetosunu temizleyin (parer a vif); baharatlayin.

Tereyaglanmis dikd6rtgen bir kalibt normal hamurla kaplayin, dibini ve kenarlarini, kilosu basina 150 gram
kiytlmis trif eklenmis turna baligt harcindan bir tabaka ile kaplayin. Bu harg tabakasinin tzerine 2 somon
filetosu dizin; bir kat hargla 6rtiin ve bu katmanin ortasina bir sira orta boy triif yerlestirin.

Yeni bir har¢ tabakast koyun, tizerine diger iki filetoyu dizin ve bir har¢ tabakasiyla tamamlayin.

Ezme'yi "Yilan Baligi Ezmesi" gibi kapatin ve hamur yapraklariyla 6rtiin; ayni sekilde yumurta sarist siirtin
ve pisirin.

Ezme sogudugunda, icine balik j6lesi dokiin.
ET EZMELERI (PATES DE VIANDE)
Dana ve Jambon Ezmesi (Paté de Veau et Jambon).

500 gram dana nuasi, 300 gram jambonu aiguillette'ler halinde kesin, 200 gram taze yagh domuz
pastirmasini lardonlar halinde kesin, baharatlayin ve konyakta marine edin. Oval yivli bir kalibi normal
hamurla kaplayin; icini domuz yag: dilimleriyle (barder) kaplayin; dibini ve kenarlarint harcla doldurun.
(Bkz. I¢ Harclar boliimii, "Dana ve Domuz Harc1".)

Harci, dontstimli katmanlar halinde, lardonlar, jambon, taze yag lardonlari, dana aiguillette'leri ve en son
bir harg tabakast ile doldurun. Oval bir domuz yag: dilimiyle 6rtiin, ortasina bir defne yapragt koyun ve
ezme'yi kapatin.

Hamur yapraklari veya bir milféy tabakast ile tamamlayin.
Orta 1sidaki firinda, kilo bagina 35 dakika hesabiyla pisirin.
Sogudugunda igine jdle dokiin.

Dana ve Jambon Ezmesi (Eski yontem).

Eski yontem: 500 gram dana nuasini, 250 gram yagsiz jambonu, 250 gram yaghi domuz pastirmasint iri
lardonlar halinde kesin; tuz, taze ¢ekilmis karabiber, baharatlar, rendelenmis muskat ile tatlandirin;
tereyaginda 8 ila 10 dakika soteleyin, miimkiin oldugunca ¢ig, 6zenle soyulmus ve dérde bélinmiis 200
gram trif, birkag kastk konyak ve bir desilitre Madera ekleyin; her seyi iyice soteleyin ve bir kaseye alin.

Bir paté kalibint her zamanki gibi hamurla kaplayin; kenarlarini domuz yag: dilimleriyle kaplayin; paté'yi
dana, jambon, pastirma lardonlar ile triifleri dontstimlii olarak yetlestirerek doldurun. Paté'yi kapatin ve
orta 1sidaki firinda pisirin. Paté sadece 1lik kaldiginda, iyi jole ile doldurmayr tamamlayin.

Kiimes hayvani, av hayvani patéleri, se¢ilen unsurla dana etini degistirerek ayni prensiple hazirlanabilir.
Ayni sekilde mitkemmel terrineler de yapilabilir.

Kosullara gore trifler ¢ikarilabilir.
KUMES HAYVANI EZMELERI (PATES DE VOLAILLE)

Tavuk Ezmesi (Paté de Poulet).

26



04.09.2026

2 orta boy tavugun kemiklerini ¢ikarin, filetolart alin. But etleriyle, "Kumes Hayvant Galantini" icin
anlatildigt gibi bir harg hazitlayin; istege baglt olarak, bu harca harg¢ kilosu basina 150 ila 200 gr. trifli kaz
cigeri eklenebilir.

Yuvarlak veya oval bir paté kalibini normal hamurla kaplayin; icini ince domuz yagi dilimleriyle kaplayin ve
doéntistimli olarak harg, baharatlanmis kiimes hayvani filetolari, kirmizt dil dilimleri, biraz kalin trif
dilimleri katmanlartyla doldurun.

Son harg tabakasinin {izerine ince bir domuz yag: dilimi koyun, ortasina kiigiik bir defne yaprag: ekleyin;
paté'yi kapatin ve kenarint kiviring hamur yapraklariyla tamamlayin veya bir milfSy tabakastyla 6rtiin;
hamura yumurta sartst stiriin. Orta 1sidaki firinda pisirin.

Tamamen sogumadan 6nce igine iyi jole dokin.
Ordek Yavrusu Ezmesi (Paté de Caneton).

Harc1 "Kiimes Hayvam Galantini" formuliine gore hazirlayin; igine tigte bir oraninda graten harct ve tigte
bir oraninda pose edilmis ve trifflenmis, iri lardonlar halinde kesilmis kaz cigeri karistirin.

Bir 6rdek yavrusunun kemiklerini ¢ikarin, kuyruk sokumunu alin; filetolart ¢ikarin; dilimleyin (escaloper) ve
tuz, karabiber, baharatlar ve bir damla konyak ile baharatlayin. But etlerini deriye yapisik birakin; tuz,
karabiber, baharatlar ve konyak ile baharatlayin.

Deriyi bir bez tizerine yayin, bir galantin gibi doldurun; déniisimli olarak har¢ katmani, tritf dilimleriyle
aralanmus, kaz cigeri lardonlariyla cevrili dilimlenmis filetolar. Parcay1 yeniden sekillendirin, normal
hamurla kaplanmis ve domuz yag1 dilimleriyle kaplanmis oval bir kaliba yerlestirin.

Paté'yi kapatin ve hamur yapraklariyla 6rtiin. Orta 1sidaki firinda pisitin.
Pité neredeyse sogudugunda, icine 6rdek fumetli j6le dokin.
Giivercin Ezmesi (Paté de Pigeon).

Givercinlerin kemiklerini ¢ikarin ve onlari, icine birka¢ kasik pismis jambon, kiip halinde kesilmis triif ve
trifli kaz cigeri karistirilmis kiimes hayvant galantin harct ile doldurun. Onlart yeniden sekillendirin ve
ardindan "Ordek Yavrusu Ezmesi" gibi devam edin.

Beg Tavugu Ezmesi (Paté de Pintade).

"Ordek Ezmesi" gibi devam edin.

AV HAYVANI EZMELERI (PATES DE GIBIER)
Tarla Kusu Ezmesi (Paté d'Alouettes).

Tarla kuslarinin kemiklerini ¢tkarin; av hayvan patéleri icin graten harct ile doldurun. (Bkz. I¢ Harclar
bolimi.)

Ortasina bir kiip kaz cigeri parfesi koyun ve her birini ince bir domuz yag1 dilimiyle sarin.

Istenilen biiyiiklitkte, yiiksekligi 6 ila 8 santimetre olan kelepgeli kare bir kalibt tereyaglayin; bir tepsiye
koyun; normal hamurla kaplayin; dibini ve kenarlarini, hacminin Ggte biri kadar av hayvani icin graten harct
karistirilmis ince sosis harct ile doldurun. Tarla kuslarint birbirine yaslayarak dizin; tizerlerini bir harg
tabakasiyla, ardindan bir domuz yag1 dilimiyle 6rtin. Paté'yi "Kimes Hayvant Ezmesi" gibi kapatarak
devam edin. Orta 1s1daki firinda pisirin. Neredeyse sogumaya birakin ve jole ile kaplayin.

Culluk Ezmesi (Paté de Bécasses).

Culluklarin kemiklerini ¢tkarin, bir bez tizerine yayin, tuz, karabiber ve baharatlarla ve birka¢ damla
konyakla baharatlayin; tizerlerini av hayvani icin graten harct tabakasiyla 6rtiin, harcin tizerine 75 gram
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trifli ve pose edilmis kaz cigeti koyun. Culluklart yeniden sekillendirin, normal hamurla kaplanmis ve ince
domuz yag: dilimleriyle kaplanmis oval bir kaliba dizin.

Culluklar hafif bir har¢ tabakasiyla, ardindan ince bir domuz yag: dilimiyle 6rtin.

Paté'yi "Kiimes Hayvani Ezmesi" gibi kapatarak devam edin.

Orta 1sidaki firinda pisirin. Neredeyse sogumaya birakin ve Culluk fumetli j6le ile doldurun.
Suliin Ezmesi (Paté de Faisan).

Suliiniin kemiklerini ¢ikarin, filetolart alin. But etleri, siiliin karacigeri, 150 gram dana nuast, 150 gram
yagsiz domuz eti, 300 gram taze yaglt domuz pastirmast ile "Ktmes Hayvam Galantini" i¢in séylendigi gibi
bir har¢ hazirlayin; 150 gram av hayvant icin graten harct ve 2 kastk konyak ekleyin.

Her siilin filetosunu 3 pargaya dilimleyin, aynt miktarda kiigiik triiflii ve pose edilmis kaz cigeri dilimlerd,
biraz kalin traf dilimleri, hepsi tuz, baharatlar ve konyak ile baharatlanmus.

Siliin derisini bir pegete tizerine yayin, oldukea kalin bir harg tabakasiyla 6rtiin; harcin tizerine, stilin
dilimleri, kaz cigeri ve triif dilimlerini aralayarak dizin; bir har¢ tabakasiyla 6rtin. Stlind yeniden
sekillendirin; normal hamurla kaplanmis ve domuz yag: dilimleriyle kaplanmis oval bir kaliba koyun; paté'yi
"Kiimes Hayvani Ezmesi" gibi kapatarak devam edin. Orta 1sidaki firinda pisirin.

Ardi¢ Kusu Ezmesi (Paté de Grives).
"Tarla Kusu Ezmesi" i¢in anlatildigt gibi ayn1 sekilde devam edin.

Su Cullugu, Yagmur Kusu, Kizkusu, Diidiik¢iin Ezmesi (Paté de Bécassines, de Pluviers,
Vanneau, Chevaliers).

Tarla Kuglart ve Ardi¢ Kuslari ile ayni hazirliklar.
Keklik Ezmesi (Paté de Perdreaux).

(Bkz. "Culluk Ezmesi" ve aynt sekilde devam edin.)
Tavsan Ezmesi (Paté de Lievre).

Sirtin (rable) ve butlarin kemiklerini ¢tkarin; filetolari, fileto minyonlarini ve but nualarint ayirin. Bu
parcalarin sinirlerini alin; tuz, karabiber ve baharatlarla tatlandirin; yaklasik aynt hacimde taze yaglt domuz
pastirmast lardonlari ve yagsiz jambon ve dérde boélinmiis soyulmus triflerle birlikte bir kaseye koyun, her
seyl birka¢ kagsik konyak ve bir bardak Madera ile 1slatin; birka¢ saat marine edin.

Tavsanin kalan etleri, karacigeri, 250 gram yagsiz domuz eti, 250 gram taze yagli domuz pastirmasi ile harci
hazirlayin, yitksek lezzetle baharatlayin: tuz, karabiber, baharatlar ve toz kekik. Siizgecten gecirin, sonucu
bir kaseye koyun ve igine 200 gram av hayvani i¢cin graten harcini iyice karistirin.

Tereyaglanmis, yivli oval bir kalib1 normal hamurla kaplayin, kalibin dibini ve kenarlarini domuz yagt
dilimleriyle 6rtiin ve dontsumli olarak: har¢ katmanlari, tavsan filetolart ve lardonlarla doldurun. Son harg
katmaninin tizerine bir domuz yagt dilimi koyun, tizetine bir defne yapragi koyun; paté'yi kapatin ve orta
1stdaki firinda pisirin.

Soguduktan sonra icine tavsan fumetli jole dokun.
TERRINE TiPi

Terrineler, kabuksuz patélerden bagka bir sey degildir ve onlart farkhilastiran hazirlik detaylart disinda,
yukarida agiklanan tiim patéler terrinelere donustirilebilir.
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Terrine Hazirlanmast. — Turt ne olursa olsun, terrine'in ici 6nce domuz yagt dilimleriyle kaplanir; daha
sonra har¢, ana unsurun filetolary, lardonlar ve triiflerin ardisik katmanlartyla doldurulur.

Tiylt kiimes hayvanlari ve av hayvanlari icin, garnitir, Galantinler, stlin, keklik patéleri vb. icin belirtildigi
gibi deri icine yerlestirilebilir.

Terrine doldurulduktan ve bir domuz yagt dilimi ve bir defne yapragiyla tamamlandiktan sonra, kapagiyla
kapatilir.

Terrine Pisirilmesi. — Bir tepsiye koyun; etrafina biraz sicak su dékiin, bu su pisirme sirasinda gerekirse
yenilenir ve orta 1sidaki firina koyun.

Pisirme sturesi, terrine'in 6nemi ve onu olusturan unsutlarin dogasina gore, Paté'lerinki gibi degisir.

Pisirme sirasinda ylizeye ¢tkan yagin incelenmesi, pisirme noktast hakkinda kesin bilgi yoklugunda ¢ok
faydali bilgiler saglayabilir. S6yle ki: bu yag bulantk gériindigu strece, tetrine'i olusturan maddeler hala ¢ig
sular saliyor demektir ve bu sular bu yaga karisarak onu bulandirir. Ancak berrak gériiniiyorsa, pisirmenin
noktada oldugu neredeyse kesin olarak cikarilabilir.

Pisirme ayrica bir igne batirilarak da kontrol edilebilir. Igne, terrine'in derinligine batirldiginda her yerden
esit derecede sicak ¢ikiyorsa, pisirme noktadadir. Firindan giktiktan birkac dakika sonra, Gizerine kii¢iik bir
tahta koyun ve hafif pres altinda sogumaya birakin.

KAZ CIGERI EZMESI VE TERRINE'l

Bu tretim, deneyimsiz kisiler icin ¢ok risklidir; 6zellikle hamurlu Paté icin, kaz cigeri islemede uzmanlagmis
iyi firmalara bagvurmak tercih edilir.

Ancak, iste bir ev haniminin yapabilecegi ¢ok basit bir terrine formdld.

Giizel, cok taze bir kaz cigeri secin, temizleyin, safrayi ¢tkarin; 6zenle soyulmus ¢ig triiflerle doldurun
(clouter); bir terrine'e koyun; tuz, karabiber ve baharatlatla tatlandirin birkag kasik konyak ve madera
gezdirin; terrine'i kapatin ve birka¢ saat matine edin. Sonra cigeri domuz yagt dilimleriyle, ardindan bir
mislinle sarin; ikincisini iki uctan baglayin. Cigeri, dana incik ve ayaklartyla hazirlanmis iyi bir dana
suyunda pose edin. Pisirme stiresi: 20 dakika. Tencereyi ocaktan alin. Yarim saat sonra, cigeri pisirme
suyundan ¢ikarin, bir tabaga koyun ve zarflarinda tamamen sogumaya birakin.

Bu sirada, pisirme suyuyla, istege gore tatlandirilmis iyi bir j6le hazirlayin: Moselle saraplari, Sampanya,
Porto vb.

Ciger tamamen sogudugunda, muslin ve domuz yag: dilimleri zarflarindan ctkarin; istenilen biytklikte
oval bir terrine'e koyun ve jole ile kaplayin. Terrine'i buz tizetinde tutun.

BASIT VE KARISIK SALATALAR
MAYONEZ

Basit salatalar, sicak kizartmaya eslik eden ¢ig yesil salatalar1 kapsar; genellikle cesitli pismis sebzeler iceren
karisik salatalar, genellikle Baslangic Yemekleri veya Soguk Kizartmalarin eslikgisi olarak servis edilir.

Mayonezler, karisik salatalarin bir ¢esididir ve icerdikleri unsurlar nedeniyle Soguk Baslangic Yemekleri
olarak kabul edilitler.

SALATA SOSLARI (ASSAISONNEMENT)

1° Yagli. — Tum salatalar icin uygundur ve 3 6l¢ii yaga 1 6lcii sirke; Tuz ve karabiber oraninda yapilir.
2° Kremalt. — Marul ve Romaine salatalarina 6zellikle uygundur; bunlara ¢esitli meyveler eklenebilit:
Portakal, muz, Greyfurt vb.

3 6lgti tatlt ve hafif kremaya 1 6l¢ii sitke veya tercihen limon suyu, tuz ve karabiber oraninda yapilir.
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3° Yumuttali. — Sert pismis yumurta sarisi, ezilmis veya stizgecten gecirilmis, salata kasesinde hardal, yag,
sitke, tuz ve karabiber ile ¢irpilarak yapilir. Bu sekilde hazitlanan salataya cok ince kiyilmis sert yumurta
aklart eklenir.

Yumurtalt sos ayrica hafif bir Mayonez sosu ile de yapulir.

4° Pastirmali (Latd). — Pastirmali sos 6zellikle karahindiba, mache (kuzu gevregi), kirmizt ve yesil lahana
salatalart icin kullaniir. Burada yagin yerini, kiigiik lardonlar halinde kesilmis ve tavada kizartilmus, biraz
yagli domuz gbgls pastirmastnin yagt alir. Bu yag, lardonlarla bitlikte sicak olarak, sicak bir salata kasesine
konmus ve zaten tuz ve karabiberle tatlandirilmig salatanin tizerine dokulir.

Tavada birka¢ kastk sirkeyi 1sitin ve salatanin tzerine dokin. Her seyi iyice karistirin. Salatay bir tabakla
ortiin ve servis etmeden 6nce birkag dakika demlenmeye birakin.

5° Kremal Hardal. — Pancar, kereviz kokii salatalari ve pancar eklenmis yesil salatalar icin uygundur.
Oranlar: Kiiciik bir tath kasigi hardal, 2 desilitre ¢ok taze ve hafif krema, bir limonun suyu, tuz ve
karabiber ile ezilit.

6° Kremalt Yaban Turpu. — "Kremalt Hardal" ile ayn1 kosullarda hazirlanir, sadece hardalin yerini
rendelenmis yaban turpu alir. Istege baglt olarak hafifce cirpilmis krema kullanilabilir.

Gozlem. — Salatalarda ¢ig sogan ve sarimsak kullanimi, bir¢ok kisi bu baharatlara karst hassas
oldugundan, 6l¢iili yapilmalidir.

BASIT SALATALAR - YESIL SALATALAR

Marullar, Romaine, Hindiba (Chicorée), Escarole, Endiv, Kereviz, Mache (Kuzu Gevregi), Karahindiba
(Pissenlit), Semizotu (Pourpier), Yabani Hindiba, Tere (Cresson alénois), Raiponce, Salsifis Yapraklari,
Capucin Sakali vb.

Pancar Salatasi.

Pancar esas olarak basit ve karisik salatalarin yardimei bir unsurudur. Miimkiin oldugunca, suda kaynatmak
yerine firinda pisirmek tercih edilir.

Ince dilimler veya jiilyen halinde kesilir ve yag veya hardal sosuyla tatlandirilir.

Pancar, dograndiktan sonra toprak bir kaba konur, hacminin {igte biri kadar rendelenmis yaban turpu
eklenir, birkag karabiber tanesi, karanfil ve bir defne yapragi ile tatlandirilmis kaynar kirmizi sarapla tizeri
ortiilene kadar sslatilir ve 24 saat marine edilirse, mitkemmel bir ord&vr veya soguk etlerin eslikgisi olur.

Bu durumda pancar oldugu gibi veya istege baglt olarak birka¢ damla zeytinyag: gezdirilerek servis edilir.
Kereviz Salatasi.
Basit salata olarak, sadece lifsiz, beyaz ve mor, "Ihgiliz Kerevizi" denilen kereviz kullanilir.

Dallart parcalara ayirin, ¢ok ince filetolar halinde kesin, kivirciklasmalari icin birkag saat cok soguk suda
bekletin. Sos istege baghdir.

Kereviz Kokii Salatasi (Céleri-Rave).
Ince jiilyen halinde dograyin. Sos: kuvvetlice hardallanmis hafif mayonez.
Karnabahar Salatasi.

Karnabaharlari hafif diri kalacak sekilde pisirin; sogutmadan stizlin ve iyice temizlenmis kii¢clik buketler
halinde dizin. Sos: yag ve sirke, kiyllmis frenk maydanozu (cerfeuil).

Kirmizi Lahana Salatasi.

Cok yumusak olanlari se¢in; yapraklarin damarlarini ¢ikarin ve yapraklari ince jilyen halinde kesin. Sos,
servis etmeden birkag saat Once yag ve sirke ile yapilir.
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Kirmizi1 lahana, pancar igin anlatildigy gibi sarapta da marine edilebilir.

Salatalik Salatasi.

Soyun, ince dilimleyin ve bitkisel suyunun ¢ikmast icin ince tuz serpin.

Zamant gelince kurulayin; yag ve sirke ve frenk maydanozu ile tatlandirin.

NOT. — Ingiliz yesil salataliklarinin tuzla suyunun cikarilmasina gerek yoktur.

Kuru Baklagil Salatasi, Fasulye, Mercimek.

Heniiz 1lik iken pisirme suyundan stziin, zeytinyagt ve sirke ile, kiyilmis maydanoz ekleyerek tatlandirin.
Ayrt olarak ince kiyilmis, ytkanmis ve bir pecete késesinde sikilmis sogan servis edin.

Provence Usulii Taze Fasulye Salatasi.

Taze fasulyeleri tuzlu suda pisirin, ardindan bir dakika soguk sudan gegirin, stiziin.

Bir salata kasesinin dibini cok az sarimsakla ovun, tuz, taze ¢ekilmis karabiber, cok dlculi sirke, Aix
zeytinyag ile tatlandirin, hepsini iyice ¢irpin ve fasulyeleri karistirin,

Bu salataya bazen birkag dilimlenmis domates ve ancuez filetosu eklenit.

Provence'ta ayrica sunlardan olusan bir salata yapilir: taze fasulye, patates, kabak; hepsi tuzlu suda
pisirilmis, stztilmus ve "Taze Fasulye Salatast" icin séylendigi gibi tatlandirilmis.

Patates Salatasi.

Tuzlu suda pisirin; mantar gibi yuvarlayin (tourner en bouchons) ve heniiz ilikken dilimleyin. Sos: yag ve
sirke, ince kiyillmis otlar ekleyerek.

Patates kalitesine gore, sosa bazen biraz kaynar normal et suyu eklenir.
Paris Usulii Patates Salatasi.

Tercihen "Vitelotte" denilen tiird se¢in. Tuzlu suda pisirin, sicakken dilimleyin ve kilo patates basina 3
desilitre sek beyaz sarapla marine edin. Servis aninda, yag ve sirke ile, kiytlmis maydanoz, frenk
maydanozu, tarhun ekleyerek tatlandirin; yavasca karistirin.

NOT. — Patatesler diger sebzelere eklenecekse, ¢igden kugiik kipler halinde kesmek, sonra tuzlu suda
pisitmek avantajlidir; pisirme noktasint dikkatle izleyin; derhal stiziin.

Domates Salatasi.

Sert etli tiiri secin; soyun, ince dilimler halinde kesin, ¢ekirdeklerini ¢tkarin, kaseye dizin; yag, sirke, tuz,
taze cekilmis karabiber ile, kiyilmis tarhun ve maydanoz ekleyerek tatlandirin. Ince yeni sogan halkalariyla
cevreleyin.

KARISIK SALATALAR

Mutfakta bitirilmedikee, karisik salatalar unsurlart karistirilmadan dizilir. Bunlar ayri ayri, 6nceden
tatlandirilir ve buketler halinde yerlestirilir. Bu durumda, salata davetlilere sunulduktan sonra, garson
karigimi yapat.

En basit ve en hizli sunum tercih edilmelidir.
Karisik salatalar sonsuz sekilde ¢esitlendirilebilir; burada sadece ilging bulduklarim1 belirtecegim.

Alice Salatasi.
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Orta buyuklikte guizel beyaz ve pembe elmalar secin ("Grand Alexandre” tipi); sap tarafindan, kapak
olarak saklamak tizere 3 santimetre ¢apinda yatay bir elma yuvarlagi kesin.

Daha sonra, bir kok kasigt (cuiller a racines) kullanarak elmayi, kabuktan sonra sadece ince bir tabaka et
kalacak sekilde oyuk acin. Beyaz kalmast icin icine limon siiriin.

Elmalarin boslugunu doldurmak igin esit ve yeterli miktarda hazirlayin: Kiiciik bezelye buytikliginde
sebze kagigyla ctkarilmis elma toplari, saplarindan ayrilmis kirmizt kus tzimd, ince kiyilmig taze badem
veya mevsiminde taze ceviz i¢i. Servis aninda, hafifce tuzlanmis ve limon suyuyla asitlendirilmis krema
ekleyin; her seyi karistirin, elmalart doldurun ve her birinin kapagini kapatin.

Onlari bir kar (glace en neige) tabakast tizerine halka seklinde dizin; her elmay1 yarim veya ¢eyrek marul
gbbegi ile aralayin.

Amerikan Salatasi.

Soyulmus, ince dilimlenmis, cekirdekleri ¢tkarilmis sert etli domatesler, kiiciik dilimler halinde ananas, zar
gibi temizlenmis (parées a vif) portakal dilimleri, dilimlenmis muzlar; tim bu meyveler yarim Romaine
salatasi gébegi tizerine aralanarak dizilir.

Ayri1 olarak bir sosluk hafif Mayonez sosu servis edin.

Bu tiir salataya, bir limon suyu ve bir portakal suyu, bir tutam tuz ve bir tutam seker eklenmis bir krema
sosunun daha uygun olacagina inantyorum.

Endiiliis Salatas1 (Salade Andalouse).

Soyulmus, dérde boliinmils domatesler, alevden gegirilip ince zari ¢ikarilmis ve seritler halinde kesilmis
tatlt kirmizi biberler (poivrons); tuzlu suda 18 dakika pisirilmis, iyice stiziilmus piring. Bu ti¢ unsur esit
pargalar halinde.

Sos: Yag, sirke, tuz, taze ¢ekilmis karabiber, kiyllmis maydanoz. 1stege baglt olarak, bu salataya biraz ince
kiyilmis sogan ve bir tutam ezilmis sarimsak eklenir.

Bon Viveur Salatasi.

Esit parcalar halinde: kerevit kuyruklari, 6zenle soyulmus ve dilimlenmis ¢ig trifler, pisirilmis ve
dilimlenmis enginar dipleri.

Biraz baharatli sos: zeytinyag, sarap sirkesi, tuz, taze karabiber, stizgecten gecirilmis sert pismis yumurta
sarist.

Carmen Salatasi.

Esit parcalar halinde: 1zgara veya alevden gecirilip ince zart ¢ikarilmus kirmizi biberler ve kiiciik kareler
halinde kesilmis tavuk gégsi; Ingiliz usulii pisirilmis taze bezelye; tuzlu suda pisirilmis ve iyice stiziilmiis
piring.

Sos: yag, sirke, tuz, karabiber, hardal ve kiyllmis tarhun.

Theodora Salatas1 (Maire Restoran1 Kreasyonu, 1881).

Yaklasik esit parcalar halinde: Hafif diri pisirilmis Argenteuil kuskonmaz uglart; pisirilmis ve dilimlenmis
enginar dipleri, soyulmus ve dilimlenmis ¢ig mantarlar; kerevit kuyruklari, dekor olarak triif dilimleri ve
yumurta.

Sos: yag, sirke, tuz ve karabiber, 2 kastk Mayonez sosu ile tamamlanir.

Yarim Yas Salatas:1 (Salade demi-deuil).
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Esit parcalar halinde: kuskonmaz uglari, ¢ig ve dilimlenmis triif jilyeni.
Sos: yag, sarap sirkesi, tuz, taze ¢ekilmis karabiber, kiyilmis maydanoz (hardal istege bagly).
Gabrielle d'Estrées Salatasi.

Jilyen halinde tavuk gbgsti ve tritfler, kuskonmaz uglari. Sos: hafif Mayonez, hafifce hardalla ve bir tutam
kirmiz1 bibetle tatlandirilmis; istege bagh olarak, kiiciik cubuklar halinde kesilmis pismis salatalik
eklenebilit.

Havva Salatas1 (Salade Eve).

Elma meyveleti icinde, "Alice Salatast” ile aynu sekilde sunulur.

Sos: Krema, bir tutam tuz ve seker, limon suyu ve portakal suyu.

Favori Salata (Salade Favorite).

Esit pargalar halinde: kerevit kuyruklari, dilimlenmis beyaz Piyemonte trifleri, kuskonmaz uglart.
Sos: ince zeytinyagi, limon suyu, tuz ve karabiber, bir tutam kiyilmis kereviz ve tarhun.
Francillon Salatasi, ayn1 zamanda "Japon' olarak da adlandirilir.

Sunlardan olugur: Suda pisirilmis, dilimlenmis, her zamanki gibi tatlandirilmis midyeler; ceyrek dilimlenmis
trif.

Sos: yag, sirke ve taze ¢ekilmis karabiber, hafif mayonez.
Isabelle Salatasi.

Esit pargalar halinde: 1° Triifler, kereviz sap1 ve ¢ig mantarlar; 2° Patates ve pisirilmis enginar dipleri, hepsi
ince dilimlenmis.

Sos: yag, sirke, tuz, taze ¢ekilmis karabiber, frenk maydanozu.
Japon Meyve Salatas1 (Salade Japonaise aux fruits).

Bu salata; ananas, portakal, domates, marul gdbekleri, taze krema, limon suyu, portakal suyu, bir tutam tuz,
bir tutam sekerden olusur. Bu meyveler kiiciik kareler halinde kesilir.

Su sekilde hazirlanir: Ananas bir limon suyu ile asitlendirilmelidir; domatese bir tutam tuz, portakala
suyundan biraz eklenir. Her seyi serin tutun.

Servis aninda, meyveleri gébeklenmemis marul gébeklerine dizin ve séyle dagitin: her marul gébegine 6
kiiclik ananas karesi, 6 portakal karesi koyun, tizerlerine bir kiigiik kastk ¢cok taze, bir limon suyu, bir tutam
tuz, bir tutam seker eklenmis krema gezdirin; son olarak 4 kiicitk domates karesi.

Ayt olarak aynt kremadan bir sosluk servis edin.

NOT. — Gébeklerin diiz durmast icin, gimiis kenarlikli glimts bir tabaga dizin.
Jockey-Club Salatasz.

Hsit parcalar halinde: kuskonmaz uclari, ¢ig triif ve tavuk gbgsi jllyeni.

Sos: yag, sirke, tuz, karabiber; son anda bir veya iki kastk Mayonez ile tamamlayin.
Sebze Salatasi (Salade de légumes).

Esit parcalar halinde: havug, salgam, patates, kasikla ¢ikaridmis veya kiictik kareler halinde kesilmis; baklava
dilimi seklinde taze fasulye, taze bezelye, kuskonmaz uglari ve karnabahar buketi.
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Sos: yag, sirke, tuz ve karabiber, kiyilmis maydanoz ve frenk maydanozu. Istege bagli olarak, sebzeler hafif
mayonezle baglanabilir.

Rahibeler Salatas1 (Salades de Nonnes).

Ucgte iki suda pisirilmis piring, ticte bir jillyen dogranmis tavuk gégsii.

Sos: yag, sirke, tuz, karabiber ve bir tutam hardal.

Salata kasesine dizin; yiizeyine hafifce rendelenmis siyah triif serpin.

Portakal Salatast. (Kizarmig Ordekler, Yaban Ordekleri, Camurcunlar vb. icin).

Iyice olgunlasmis portakallar, zar gibi temizlenmis ve dikey olarak ikiye béliinmiis. Cekirdekleri ¢ikarin ve
portakallati ince dilimler halinde kesin. Bir damla kirsch gezdirin.

Dogu Salatas1 (Salade Orientale).

200 gram soyulmus, dérde boliinmis ve ¢ekirdekleri cikarilmis domates, 100 gram yesil biber, 100 gram
1zgarada pisirilip zart ¢ikarilmis ve seritler halinde kesilmis kirmizt biber, 150 gr. pismis Bamya
(Gombos)dan olusur. Tim bu unsurlari bir kasede bitlestirin; zeytinyagy, sirke, tuz ve karabiber ve ancuez
esanst veya anguez filetolart ile tatlandirin; her seyi iyice karistirin ve ardindan 250 gram tuzlu suda
pisirilmis ve iyice siizilmus piring ekleyerek tamamlayin.

Otero Salatasi.

8 kisilik oranlar: Bir salata kasesinde 400 gram soyulmus kiicik pembe karides; 150 gram ince jilyen
halinde kesilmis ¢ig triif, 50 gram elma meyvesi ve 50 gram Ispanyol kirmizt biberi, kiiciik kareler halinde
kesilmis, 60 gram rendelenmis yaban turpu, bir tutam tuz, taze ¢ekilmis karabiber ve bir limonun suyunu
birlestirin. Her seyi iyice karistirin ve bu unsurlari yart ¢irpilmis ¢ok taze krema ile kaplayin. "Alice Salatast”
icin anlatildig gibi hazirlanmuis 8 giizel orta boy elmanin igine dizin.

Elmalart bir kar tabakas: tizerine yerlestirin.

Rachel Salatasi.

Esit pargalar halinde: triif, patates, jilyen halinde kesilmis kereviz sapt, yesil kuskonmaz uglarindan olusur.
Sos: yag, sirke, tuz, taze ¢ekilmis karabiber.

Istege bagh olarak ve tatlandirmadan sonra bir veya iki kasik hafif Mayonez ile baglama.

Régence Salatasi.

Esit parcalar halinde: talag halinde kesilmis ¢ig triifler; cok taze, tereyaginda hafifce kizartilmis horoz
bébrekleri; tuzlu suda pisirilmis, iyice yesil tutulmus kuskonmaz uglar.

Sos: Nice zeytinyagy, 6lgtili olarak sarap sirkesi, tuz, taze ¢ekilmis karabiber, ince kiyilmis bir kagik kereviz
sapt. Istege baglt olarak sirke limon suyu ile degistirilebilir.

Rus Salatasi (Salade Russe).

Yaklastk esit parcalar halinde: havug, salgam, patates, taze fasulye, taze bezelye, trif, mantar, kirmizi dil,
yagsiz jambon, kiimes hayvani g6gsi, 1stakoz kuyruk eti, kapari, kornison, sosis, ancuez filetosu; hepsi ¢ok
kiictik kiipler halinde kesilmis.

Ttm bu unsurlart bir kasede birlestirin, yag, sirke, tuz, karabiber, bir tutam kirmuzi biber ile tatlandirin;
iyice karistirin ve her seyi Mayonez sosuyla baglayin.

Bir salata kasesine alin; yiizeyi diizeltin, salata unsurlariyla istege gére siisleyin: kuskonmaz ucu buket,
yumurta vb.
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Tosca Salatasi.
Tavuk g6gsi, ince dilimler halinde beyaz triif, kiiciik kiipler halinde kesilmis kereviz sapindan olusur.
Sos: yag, sirke, tuz, taze ¢ekilmis karabiber, hardal, ancuez esanst.

Bir salata kasesine alin; ytizeyine ince kiyilmis parmesan, stizgecten gecirilmis yumurta sarist ve ince otlar
serpin.

Trifli Salata (Salade aux Truffes).
Ozenle soyulmus, ¢ok ince dilimler halinde kesilmis ¢ig triiflerle yapilir.

Sos: limon suyu, ince zeytinyagl, tuz, taze ¢ekilmis karabiber, stizgecten gecirilmis sert pismis yumurta
satist.

Beyaz Triflii Salata (Salade aux Truffes blanches).

Siyah triiflii salata ile aynt sekilde hazirlanir. Siyaht beyazla degistirin.

Victoria Salatasi.

Esit pargalar halinde: langoust veya 1stakoz eti, kiip halinde kesilmis salatalik ve tuzlu suda pisirilmis piring.
Sos: yag, sirke, tuz, karabiber, 2 desilitre sos i¢in bir ¢ay kasig1 toz kori.

Bu salata degiskendir, kuskonmaz uglari, kiip halinde kesilmis triifler eklenebilir.

Waldotf Salatasi.

Esit pargalar halinde: kiip halinde kesilmis rennet elmast ve kereviz kéki; (bu meyvenin mevsiminde)
soyulmus taze ceviz ici.

Sos: Hafif Mayonez.
Véronique Salatasi.

Esit pargalar halinde: kabugu ve ¢ekirdekleri ¢ikardlmus iri misket Gztmi; kiip halinde kesilmis ananas,
portakal eti ve taze ceviz icl. Bir tutam tuz, bir tutam seker, bir limon suyu ve bir portakal suyu eklenmis
cok taze krema gezdirilir.

Bir oyulmus portakalin i¢ine dizin, portakali bir kar tabakas1 tizerine, portakal yapraklart veya yoklugunda
cok kiictik marul gébekleriyle aralayarak yerlestirin.

Ayni1 anda bir sosluk ayni kremadan servis edin.

NOT. — Amerikalilar meyve salatasina ¢ok diiskiin olduklarindan, Véronique salatast Soguk Ordeklerin
eslikcisi olarak ¢ok uygundur.

KIZARTMALAR (ROTIS)
Kizartmanin iki yolu vardir: sis ve firin.
Siste yapilan kizartmalarin firinda yapilanlara gére her zaman Ustiin olacagi aciktir.

Ancak, bazi durumlarda ve bir¢ok kosulda, her zaman ara¢ secimi yapilamaz ve ister istemez firini
kullanmak gerekir; etleri bu sekilde kizartmak, 6zellikle kiimes hayvanlari icin cok 6zen gerektirir.

Genel olarak, kizartilacak kiimes hayvanlari ve av hayvanlari, av hayvanlarinin bazi durumlarda lardonlarla
doldurulmast (piqués) disinda, yaglanmalidir (bardées).
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Bu domuz yag: dilimlerinin (bardes) faydasi, sadece kiimes hayvanlari ve av hayvanlarinin filetolarini
kalorinin cok canli etkisinden korumak degil, aynt zamanda bu kusglarin gégstinden ¢ok daha uzun stirede
pisen butlarin pismesi sirasinda bu kizartmalarin kurumasint 6nlemektir.

Domuz yag: dilimleri bu nedenle kiimes hayvanlarinin ve av hayvanlarinin karnint tamamen 6rtmeli ve
birkag tur iple sabitlenmelidir.

Bazi1 Kasap etleri icin, etler ¢ok taze sigir veya dana yagi dilimleriyle 6rtiildiglinde lezzet agisindan cok sey
kazanir.

Fransa'da, kasap etlerini kemiksizlestirmek ve tamamen yagdan arindirmak gibi ¢ok kot bir aliskanlik
vardir; bu buytk bir hatadir, ¢clinkl bu sistemle etler lezzetlerinin %50'sini kaybeder ve kacinilmaz olarak
kurur.

Yagin, pisirme strasinda etleri beslemek icin kesinlikle gerekli oldugu ve onlara tiim iyiligini veren o
kizarmus tadi verdigi cogu zaman dikkate alinmaz.

Ingilizlerin bu 6nemli konuda Fransizlardan daha talepkar olduklarini kabul etmeliyim ve tamamen
haklilar.

Etlerin pisirilmesi sirasinda, ister firin tepsisine ister damlama tepsisine (lechefrite) olsun, asla herhangi bir
stv1, su veya et suyu eklemeyin.

Ister siste ister firnda olsun, bir kizartma her zaman oldukea stk yaglanmali, ancak herhangi bir siviyla
degil, bir yag maddesiyle yaglanmaldir.

KIZARTMA SULARI (LES JUS DE ROTIS)
Cogu zaman ihmal edilen ¢ok hassas bir konu.

Gergek kizartma suyu, ister suyla olsun, prensibi pisirme sirasinda kaba disen parcanin suyu ile temsil
edildiginden, tepsilerin veya damlama tepsilerinin deglaze edilmesiyle yapilir. Ancak, iyi bir sonug elde
etmek icin, kabin veya suyun yanmamis olmasi gerekir; ikincisi kabin dibinde sadece karamelize olmalidir.

Dikkate alinmast gereken bir sey, firinda kizartmalar icin, yagin yanmasint 6nlemek amactyla, islem géren
parganin boyut ve genisligine uygun tepsiler veya kizartma kaplar1 segmektir.

Ozel evde, deglazaj tek basina gerektiginde kizartilmis parcaya eslik etmek igin yeterli olabilir; ancak
restoranlar ve oteller i¢in, énceden, suyun amaglandigi parcayla aynt dogada kemik ve artiklardan veya dana
eti ve kemiginden elde edilen nétr bir tat suyuyla hazirlanan bir fonds (et suyu) ile ¢6ztim bulunur.

Tepsilerin Deglazaji. — Parca sisten veya firindan ¢ikarildiginda, tepsiye veya damlama tepsisine gerekli
miktarda et suyu dékiin; tigte bir oraninda cektirin; ince stizgecten veya miislin bezden gecirin ve gerekirse
kismen yagint alin.

Kizartma sularinin yagini tamamen almak ve berraklastirmak bir hatadir. Bu sekilde islenen sular belki daha
berrak, belki géze daha hos goriiniir, ancak lezzetlerinin yarisint kaybetmis olutlar.

Kizartma yaginin, suya etlere gercek lezzetini verecek aromay1 getirdigi unutulmamalidir.

Sunum basit, ¢cok sicak bir tabakta ve pisirme yagiyla hafifce yaglanmis olmalidir. Kizartilmis kiimes
hayvanlarina, sadece son dakikada yapilmasi gereken tere demetleriyle garnitiir yapma aligkanligt vardir.

Her durumda, et suyu ayrt olarak servis edilir.

Tyl av hayvant kizartmalari, ekmek icinden, tereyaginda kizartilmus ve tizeri 6zel graten harci tabakasiyla
kaplanmis kanepeler tizerine dizilir. (Bkz. "I¢ Harclar".)

Bir kizartmaya limonlar eslik ettiginde, bunlar ayri olarak génderilmelidir.
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Bir tabagin kenarini limonlar, kornisonlar vb. ile siislemek gereksizdir. Bir tabagin kenarinin giizelligi, bu
kenarin ¢ok temiz ve lekesiz olmasidir.

Ingiliz Usulii Tiyli Av Hayvant Kizartmalart su dért eslikiyle servis edilir: et suyu (jus), Ekmek Sosu
(Bread-Sauce), Kizarmis Ekmek Kirintist (Bread-Crumb), patates cipsi.

NOT. — Kuzey tlkelerinde, kizartmalara her zaman ya az sekerli bir elma marmeladi ya da visne, erik,
kayist kompostosu vb. eslik eder.

INGILIZ USULU KIZARTMALAR ICIN SOSLAR VE HARGCLAR

Cesitli soslar. — Elma Sosu (Apple-Sauce), Ekmek Sosu (Bread-Sauce), Kizarmis Ekmek Kirintist (Bread-
Crumb), Yaban Turpu Sosu (Horse Radish-Sauce), Yaban Mersini Sosu (Cranberries-Sauce).

NOT. — Ozellikle Hindiler, Yaban Ordekleri ve domuz kizartmalarina eslik eden "Cranberries-Sauce", zar
zor sekerli veya komposto halinde bir kirmiz1 yaban mersini ptresidir.

Diger soslar igin, bkz. "Sicak Ingiliz Soslari".
Kremali Harg (Hintiler, Ordekler ve Kazlar igin).

Hintiler, Ordekler ve Kazlar i¢in. — 4 iri beyaz sogant kabuklariyla firinda pisirin. Pistiklerinde, soyun ve
ince dograyin; bir tutam kiyilmis adagayt ile tereyaginda kavurun.

Sttte 1slatilmis ve stkilmis aynt agirlikta ekmek ici, sogan agithginin yarisi kadar kiyllmis dana yagt ekleyin.

NOT. — Burada verilen oranlar bir Hindi Yavrusu veya bir Kaz icin gecerlidir. Bir Ordek icin oranlari
Ucte iki azaltin.

Dana Igi (Veal Stuffing) (Dana ve Domuz igin).

Dana ve Domuz i¢in. — Bu harg esit parcalar halinde sunlardan olugur: kiytlmis sigir yagi ve stizgecten
gecirilmis ekmek i¢i, ktyllmis maydanoz. Normal bir harg gibi tuz ve karabibetle tatlandirin; rendelenmis
muskat; kompozisyon kilosu basina 2 yumurta.

Yorkshire Pudding (Sigir Kizartmalari igin).

Sigir Kizartmalar igin. — 500 gram unu bir litre ¢eyrek siit ve 4 yumurta ile ezin; tuz, karabiber ve
muskatla tatlandirin.

Bu kompozisyonu, ¢ok sicak kizartma yagi iceren derin bir tavaya dékiin ve firinda pisirin.

Kizartma siste yapiliyorsa, Yorkshire-pudding'i firindan ¢ikarirken parcanin altina yerlestirin, boylece
ondan damlayan et suyu ve yagla 1slanir.

Onu baklava veya kareler halinde kesin ve ayr1 bir tabaga dizin.
SIGIR KIZARTMALARI

S1g1r Kaburga (Céte de Boeuf).

Sigir Kaburga, kemiksizlestirilmeden kizartilir; sadece kisaltilir.

Firinda kizartiiyorsa, parcanin hacmiyle orantili, biraz derin bir tepsiye koyun. Yagin yanmasina izin
vermemek icin pisirmeyi orta 1sida stirdiiriing pisirme sirasinda sik stk kendi yagiyla yaglayin.

Ortalama pisirme stresi: kilo bagina 15 ila 18 dakika.

Siste isleniyorsa, Sig1r Kaburganin pisirme siiresi kilo basina 15 dakikadir; ancak, pisirmeyi tamamlayan i¢
suyun konsantrasyonu icin, biytikliigiine gére yarim saat veya bir saat, yari kapalt bir etiivde (firin)
tutulmaldur.
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Rosto Kontrfilesi (Contre-Filet roti).

Kontrfilesi kemiksizlestirilmeden kizartiliyorsa, omurlarin ¢ikintili kemikleri kirtlmali ve sar1 bag (ligament)
yer yer kesilmelidir.

Bu parea igin, 1s1, pisirme daha kisa oldugundan, Sigir Kaburgadan biraz daha canli olmalidur.

Kemiksiz olarak kizartiliyorsa, dilimler halinde kesilmis ve yassilastirilmis sigir bébrek yagi ile Srtillmelidir;
yag yoklugunda, domuz yagi dilimiyle satin, ancak bu durumda domuz yag, yagin yerini tutmaz.

Kemiksiz kizartiliyorsa ortalama pisirme stresi: kilo bagina 12 ila 14 dakika ve kemikli kizartiliyorsa 5
dakika daha fazla.

S1g1r Filetosu (Filet de Boeuf).

Kizartilacak fileto, iki dis sinir zarfindan 6zenle temizlenmeli ve ince lardonlarla doldurulmali (piqué) veya
yaglanmalidir (bardé).

Bazit durumlarda ve kisilerin istek ve zevkine gore, yassilastirilmis sigir yagt dilimleriyle sartlir ve iple
tutturulur.

Sigir Filetosu oldukea canlt ateste kizartilmali ve i¢i pembe tutulmahdir.

Firinda ortalama pisirme stiresi: kilo basina 12 ila 15 dakika ve siste 18 dakika.

Ingiliz Usulii Sig1ir Kizartmalar.

Bu kizartmalar biraz pismis tutulur; her zaman "Yorkshire-Pudding” ile servis edilitler.
DANA KIZARTMALARI (ROTIS DE VEAU)

Kare (Carré).

Dana karesi, 150 gram kiyilmis dana bébrek yagt ve eritilmis tereyagy ile cevrili olarak, orta ateste, biraz
derin bir tepsi veya oval kapta kizartilir, stk sik pisirme yagiyla yaglanur.

Ortalama pisirme stiresi: kilo basina 30 ila 35 dakika.
Dana Beli (Longe de Veau).

Dana beli, "Kare" icin soylendigi gibi veya bol tereyagi ile kapali bir braisiére icinde kizartulir. Tereyaginin
yanmamasina dikkatle 6zen gosterin; enfes bir lezzet suyu elde etmenin temel noktast budur.

Tereyaginin ne kararmasint ne de yanmasint 6nlemek igin:

1° Patcanin buytklugtyle orantli bir braisiére veya tencere secin, parcayt yeterince eritilmis tereyagiyla
yaglayin; kisik ateste pisirin.

2° Tereyag1 berraklasmaya ve hafif sar1 bir renk almaya baglar baslamaz, tereyagina 2 kastk sicak su ekleyin;
tereyagt berraklagsmaya basladigt her seferinde islemi tekrarlayin ve bu, bel tamamen pisene kadar devam
etsin.

Bu noktada, beli servis tabagina alin, pisirme tereyagina parcanin buytukligiine gére 2 veya 3 desilitre
kaynar su ekleyin. Tencerenin dibini iyice deglaze etmek ve aynt zamanda tereyaginin suyla mitkemmel bir
baglanti kurmasini saglamak icin 5 ila 6 dakika kaynatin.

Bu islem sekli cok basittir, ancak her an dikkat gerektirir.
Ortalama pigirme stiresi: kilo basina 35 dakika.

Ingiliz Usulii Dana Beli ve Omzu (Longe et épaule de Veau 2 1'Anglaise).
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Ingiliz usulii kizartilan dana beli ve omzu, "Veal Stuffing" ile doldurulur.

Bu kizartmalara pastirma veya haslanmis jambon eslik eder.

NOT. — Dana Nuast i¢in, Dana Beli i¢in agiklandigy gibi islem yapin ve pisirmeyi izleyin.
Dana etini bu sekilde pisirmenin sirr1, tereyagint yakmamaktir.

KOYUN VE KUZU KIZARTMALARI (ROTIS DE MOUTON ET D'AGNEAU)
Kare (Carré).

Omurga kemiklerini ¢ikarin ve Kareyi oldukea sicak firinda, daha ¢ok orta 1sida kizartin.

Kare istenilen pisirme noktasina geldiginde, servis tabagina alin. Pisirme kabint veya tepsisini et suyu ile
deglaze edin; birkac dakika ¢ektirin; suyu bir tencereye siizgecten gegirin, kismen yagint alin; bu yagla
kareyi hafifce yaglayin.

Et suyunu ayr1 olarak bir soslukta servis edin.

Bas-Rond (Arka Kisim).

Bas-rond iki budu ve beli kapsar. Orta 1sidaki firinda ve yagin yanmamast i¢in gerekli tiim 6zenle kizartilr.
Ortalama pisirme stiresi: kilo basina 12 ila 15 dakika.

Bel (Selle).

Bel ne kemiksizlestirilmeli ne de lardonlarla doldurulmalidir. Filetolart 6rten yag, bir bigagin ucuyla basitge
kafes seklinde cizilir (ciselée); sonra bel baglanir ve firinda veya siste kizartilir.

Ortalama pisirme siiresi: kilo basina 12 ila 15 dakika.

NOT. — Firinda pisirilen bel ¢ok dikkat ister, 6zellikle pisirme kabinin deglazajiyla mitkemmel bir et suyu
clde edebilmek i¢in pisirme sirasinda yagin yanmasina izin vermeyin. Bu et suyu biraz yaglt olmalidir.

But (Gigot).
Ortalama pisirme stiresi: kilo basina 15 ila 16 dakika.
Omuzlar (Epaules).

Koyun Omuzlari, duruma gére kemiksizlestirilebilir, baharatlanabilir, rulo yapilabilir ve baglanabilir. Kuzu
Omuzlari kemiksizlestirilmez. Sicak firinda kizartin, pisirmeyi gerekli dikkatle izleyin.

NOT. — Kuzu parcalarinin pisirme stiresi, koyun parcalarininkiyle hemen hemen aynidir, ¢iinkii kuzu her
zaman iyi pismis olmalidir.

DOMUZ KIZARTMALARI (ROTIS DE PORC)
Kare ve Fileto.

Kare kisaltilmali ve omurga kemiklerinden arindirilmalidir. Domuz etinin pisirilmesi oldukea sicak firinda
yapilmalt ve iyi pismis olmalidir.

Firinda ortalama pisirme stiresi: kilo basina 30 dakika.
Ingiliz Usuliit Domuz Kizartmalar1.

Bu kizartmalar i¢in ¢ok gen¢ hayvanlardan elde edilen taze jambonlar, kareler ve filetolar kullaniir; deri
(couenne) parcalara yapisik birakilir.

Bu deri ve altindaki domuz yagi, derinlemesine baklava dilimleri seklinde ¢izilir.
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Pisirme stiresi kilo bagina 18 ila 20 dakika olarak hesaplanir.

Bu domuz kizartmalarina Adagay1 ve sogan sosu, Elma Sosu veya Yaban Mersini Sosu vb. eslik eder.
KUMES HAYVANI KIZARTMALARI (ROTIS DE VOLAILLES)

Poularde (Geng Tavuk).

Parcay1 baglayin, icini ve disint baharatlayin, yaglayin, disiik 1sidaki firinda veya tercihen siste kizartin.
Bir buguk kiloluk bir parcanin ortalama pisirme siiresi firinda 45 dakika ve siste 50 dakikadur.

I¢inden birka¢ damla suyu bir tabaga damlatarak pisme noktasint kontrol edin; bu su kesinlikle beyaz
olmalidur.

Parcay: pisirme yagiyla yaglayin ve ayri olarak et suyu ve tere servis edin.
Ingiliz Usulii Kizartilmig Poularde.

Poularde't 6nceki gibi kizartin. Sosisler ve 1zgara edilmis bacon dilimleriyle cevreleyin ve Ekmek Sosu
(Bread-Sauce) eslik edin.

Truflii Poularde.

Giizel, beyaz etli ve yagh bir poularde secin; 6zenle temizleyin, yan tarafindan i¢ini bosaltmaya 6zen
gdsterin; boyun derisini ¢ok uzun birakin. Baharatlayin ve triflerle ve su hazirlikla doldurun: 500 gram taze
domuz yag1 (panne de porc) ezilmis ve siizgecten gecirilmis; 400 gram 6zenle soyulmus, dérde bélinmiis,
tuz, karabiber ve muskatla baharatlanmis ve birka¢ kasitk domuz yagi ve kii¢lik bir bardak Konyak ile
birka¢ dakika isitidmus trif. Domuz yag1 ve triifleri karistirin ve poularde't doldurun. Poularde'in gogiis
derisinin altina birkag giizel traf dilimi kaydirin; ertesi giine kadar ¢ok serin bir yerde dinlendirin.

Parcay1 baglayin ve yaglayin; ardindan tereyaglanmis kagida sarin (1); iyi bir atesin 6niinde siste veya orta
1sidaki firinda kizartin,

Ortalama pisirme stresi: firinda bir buguk saat; siste bir saat ¢ ¢eyrek.
Reine Tavugu (Poulet Reine).

Ozenle temizleyin; i¢ini ve disint tuzlayin; baglayin, yaglayin ve siste veya firinda kizartin.
Pisirme stresi: Sis, 40 dakika; firtnda, 35 dakika.

Tane Tavugu (Poulet de grain).

"Reine Tavugu" gibi hazitlayin ve ayni sekilde kizartn.

Pisirme stresi: firinda, 25 ila 30 dakika; siste, yaklasik 35 dakika.

Pili¢ (Poussin).

Pisirme stresi: giivegte, 12 ila 15 dakika.

Kizartilmig Hindi Yavrusu (Dindonneau r6ti).

"Poularde" ile tamamen ayni sekilde devam edin.

NOT. — Hindi Yavrusunu baglamadan 6nce, but sinitlerinin ¢ikarilmast zorunludur; bu, bacagi buta
baglayan eklemin altinda ve stiinde, i¢ kistmda yapilan iki kesi ile yapilir. Bu sinitler tek tek yakalanir, bir
baglama ignesine (aiguille a brider) dolanir ve igneyi yavasca dondirerek baglar kaslardan ayrilir ve kolayca
cekilebilir.

Ingiliz Usulii Kizartilmug Hindi Yavrusu.

40



04.09.2026

Parcay1 Adagayt harci ile doldurun, yavagca kizartin, dizin ve sosisler ve 1zgara edilmis Bacon dilimleriyle
cevreleyin.

Triflit Hindi Yavrusu.

"Trifli Poularde" icin anlatildigy gibi tam olarak devam edin, ancak har¢ ve triif hacmini iki katina ¢tkarin.
(1) Ist ile hicbir koku ¢tkarmayan 6zel kagit.

Parcay1 baglayin ve yaglayin; yagl veya tereyagh kagida sarin; siste veya firinda kizartin.

Parca firinda isleniyorsa, actk bir braisiere i¢inde kizartin.

Pisirme stresi: siste kilo basina 35 dakika ve firinda 28 dakika.

Eslikgiler: Parcanin suyu kismen yagi alinmis ve istege baglt olarak hafif bir Périgueux sosu.

Giivercin Yavrular: (Pigeonneaux).

Yuvadan yeni ¢tkmis hayvanlar secin; temizleyin, iclerini bosaltin, karacigeri giivercinin icinde birakin; icini
ve disint tuzlayin; baglayin, yaglayin, tencerede tereyaginda pisirin veya siste kizartin.

Pisirme suresi: tencerede 15 ila 20 dakika ve siste 25 dakika.
Beg Tavugu (Pintade).
Kizartlmis Be¢ Tavugu enfestir, ancak cok geng olmast sartiyla.

Ozenle temizleyin, icini ve disint tuzlayin, baglayin ve yaglayin; siste veya firinda, sik sik kendi tereyagiyla
yaglayarak kizartin.

Siliin i¢in belirtilen tiim formiiller Be¢ Tavuguna uygulanabilir.

Pisirme stiresi: 35 dakika.

Nantes Ordegi (Caneton Nantais).

1 kilo 200 gramlik bir par¢a i¢in pisirme stresi: 35 ila 40 dakika.

Rouen Ordegi (Caneton Rouennais).

Ister firinda ister siste olsun, Rouen érdegi canlt ateste islenmelidir.

Briit 2 kilo 400 gram ve ici bosaltildiginda 1 kilo 400 gram olan bir par¢a i¢in 25 dakika hesaplanir.
Ingiliz Usulii Aylesbury Ordegi (Caneton d'Aylesbury  1'Anglaise).

Aylesbury Ordegi, Nantes 6rdegimizin esdegeridir; genellikle Adagayt ile doldurulur.

En yaygin eslikcisi Elma Sosudur; ancak aynt anda eritilmis frenk Gizimi jolesi veya bir Yaban Mersini
Sosu servis edilir.

Ingiliz Usulii Kizartilmig Kaz (Oie rétie a 1'Anglaise).

Kaz, adagayt ile doldurulmalidir. "Ingiliz Usulii Ordek"te belirtilen eslikgilerle servis edilir. Ingiltere'de,
Saint-Michel'in zorunlu kizartmasidir.

Kaz Yavrusu (Oison).
Kizartilacak kaz geng olmali, yani normal biiyiimesine ulasmamis olmalidir. Firinda veya siste islenir.
AV ETI KIZARTMALARI (VENAISON)

Karaca (Chevreuil).

41



04.09.2026

Karaca kizartmalart esas olarak Butlar (Gigots) ve Sirtlar (Selles) tarafindan saglanir. Bu parcalar 6nceden
marine edilitr veya edilmez, butlar genellikle kii¢tik lardonlarla doldurulur, sirtlar lardonla doldurulmaktan
cok yaglanir (bardées). Bazt durumlarda, iki kare sirta yapistk birakilir.

Butlar icin firinda ortalama pisirme siiresi: kilo basina 12 ila 14 dakika.
Ingiliz Usulii Av Eti (Venaison a 1'Anglaise).

Ingiltere'de, Av Eti (Venaison) Geyik (Cerf) veya Alageyik (Daim)'den gelir. En tinlii parea, ilgili yarim beli
yapisik birakilan buttan (cuissot) olusan "Hanche" (Kalca)dur.

Bu parca iyi dinlendirilmis olmali, ancak marine edilmez. Dinlendirilirken onu korumak ve nemden uzak
tutmak icin, parca biber katilmis un ile ovulur; bu tiir bir kaplama sinekleri uzaklastirma 6zelligine sahiptir.
Kizartmak icin, temizlenir, kiyilmis ve tuzlanmis sigir yagi eklenmis sicak su hamuruyla (péte a 'eau
chaude) sarilir. Bu hamur da yagh kagitla sarilir ve iple tutturulur. Pisirme stresi, stk stk yaglanarak 4 saattir.

Son anda, kagidi ve hamuru ¢ikarin, pargaya tuz ve un serpin; renk almasi icin eritilmis tereyagt stiriin.
Her Av Et kizartmasina frenk tzimi jolesi eslik eder.

Yavru Yaban Domuzu (Marcassin).

Tercihen Kareler ve Bel alinir ve Domuz Kizartmast gibi islenir.

Yavru Yaban Domuzu Kizartmalarina biraz koyu bir et suyu veya hafif bir biberli sos (sauce poivrade)
eslik eder.

KURKLU VE TUYLU AV HAYVANI KIZARTMALARI
Culluk (Bécasse).

Culluk, tiyleriyle birka¢ glin saklanmali ve kivaminda olmalidir; zaten sadece kullanilacagt zaman tiiyleri
yolunur. Ici bosaltilmaz, sadece tashk cikarilir,

Bacaklarinin hizasindan gagasiyla bir uctan diger uca gecirerek baglayin (trousser) ve yaglayin.
Oldukga canl ateste pisirme siiresi: 15 ila 18 dakika.

Tereyaginda kizartilmis ekmek kanepesi tizerine dizin ve konyak ve 2 kasik et suyu ile yapilan pisirme
deglazajini ayr1 olarak servis edin.

Su Cullugu (Bécassine).

Culluk icin yukarida séylenenler Su Cullugu icin de gegerlidir, ancak bunun i¢in kruton, tereyaginda
kizartildiktan sonra, av hayvani i¢in hafif bir graten harci tabakasiyla kaplanir.

Pisirme stiresi: 8 ila 9 dakika.

Incir Kuglar1 ve Béguinettes (Bec-Figues et Béguinettes).

Bu kuglar altilli gruplar halinde sise gegirilir; yaklagik 7 ila 8 dakika canlt ateste pisirilir.
Bildircinlar (Cailles).

Beyaz ve yagl secilmelidir; 6nce tereyaglanmus bir asma yapragina sarilmalt ve tizeri ince bir domuz yagi
dilimiyle 6rttilmelidir.

Oldukga canli ategte yaklastk 10 ila 12 dakika kizartin.

Onlari, tereyaginda kizartilmis, av hayvant icin graten harciyla maskelenmis kiigitk ekmek ici krutonlar
tizerine dizin. Istege bagli olarak, tere demetleri ve yarim limonlarla cevrelenir. Ayri olarak, dogal olarak
cok kisa olmast gereken et suyunu servis edin.
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Yaban Ordekleri (Canards sauvages).

Yaban Ordegi yaglanmaz ve kanli (saignant) elde etmek icin ¢ok canlt ateste pisirilir. Istege bagh olarak,
tere ve limon ¢evresiyle servis edilir.

Pisirme stiresi: 20 dakika.

Ingiliz Usulii Kizartilmig Yaban Ordegi.

Ordegi yukaridaki gibi kizartin ve ayri olarak bir Elma Sosu veya Yaban Mersini Sosu servis edin.
Bigarrade Usulii Yaban Ordegi.

Onceki gibi kizartin; zar gibi temizlenmis portakal dilimleriyle cevreleyin ve ayri olarak hafif bir Bigarrade
sosu servis edin.

Kilkuyruk (Pilet).

Canli ateste kizartin.

Pisirme stresi: 15 ila 17 dakika.
Camurcun (Sarcelle).
"Yaban Ordegi" gibi islenir.
Pisirme stiresi: 12 ila 17 dakika.

NOT. — Bu kuslarin pisirme siiresi her zaman birkag dakika degisebilir; bu, hayvanin az ya da ¢ok yaglt
olmasina bagldir.

Diidikgiinler (Chevaliers).

Cesitli Dudiketn tirleri Kizkuslari gibi islenir.

Bu kuslarin ici tamamen bosaltilir.

Orman Horozu, Orman Tavugu, Grouse (Coq de Bruyere, Gélinotte, Grouse).

Orman Horozu, genellikle pek itibar edilmeyen bir kizartmadir. Ancak, ¢ok geng segilirse, bu orman
horozunun eti bircok Gurmenin takdir ettigi belirli bir lezzete sahiptir.

Orman Tavugu ¢ok taze kullanilmalidir. Baglayin, yaglayin ve pisirmek icin canli ateste 15 ila 18 dakika
hesaplayin.

Grouse da ¢ok taze kullanilmahdir. Buytikliigine gére birkag dakika degisen pisirme stiresi yaklasik 15 ila
18 dakikadur.

NOT. — Bu farkli av hayvanlari pembe tutulmal: ve genellikle sadece gogiisleri servis edilir.

Ingiliz usuliine gére, "Ekmek Sosu" (Bread-Sauce), "Kizarmis Ekmek Kirintist" (Bread-Crumb) ve
"Patates Cipsi" eslik eder.

Suliin (Faisan).

Kizartilacak Siliin yaglanmali (bardé) ve lardonlarla doldurulmamalidir (piqué). Lezzetini artiran
mitkemmel bir yéntem, onu birkag taze triif kabugu ile birlikte ezilmis 100 gram taze domuz yag1 (panne)
veya basitce sade domuz yagt ile doldurmaktir; baharat: tuz ve karabiber. Siiliin eti biraz kuru oldugundan,
bu yaglt madde eriyerek i¢ etlere niifuz eder ve onlari daha lezzetli elde etmeyi saglar. Yontem ayni sekilde
Keklik i¢in de gegerlidir.

Ortalama pisirme stiresi: buyiklugine gore 25 ila 30 dakika.
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Biraz yaglt tutulan suyunu ayr1 olarak servis edin.

Trafla Sulin.

Trifleme islemi icin, bkz. "Trufli Poularde".

Unsurlarin oranlart: 400 gram taze domuz yagt ve 200 gr. 6zenle soyulmus triif. Parcay1 yaglayin.
Orta 1sidaki firinda pisirme siiresi: ortalama 40 dakika.

Ayrt olarak hafif Périgueux sosu servis edilir.

Ardig Kuslar1 (Grives).

Tashgt ¢ikarin; yaglayin; her birine bir ardi¢c meyvesi koyun ve yaklasik 8 ila 10 dakika canli ateste kizartin.
Tereyaginda kizartilmis krutonlar tizerine dizin. Ardi¢ kuslarinin pisirme deglazaj suyunu ayr1 olarak servis
edin.

Tavgan (Lievre).

Tavsanin kizartma icin kullanian tek kismu, kaburga baslangicindan kuyruga kadar olan kismi kapsayan Sirt
(Rable)dur.

Sirt iyice sinirlerinden ayrilmali, ince lardonlarla doldurulmali veya basitce yaglanmali ve firinda yaklasik 20
dakika kizartilmalidir.

Tavsan Sirtinin olagan eslikeisi: Hafif Biberli Sos (Sauce Poivrade).

ingiltere'de ve Kuzey tlkelerinde, aynt anda frenk Gzimi j6lesi ve az sekerli elma marmelad, hatta kirmizi
sarapta erik ve armut servis edilir.

Mauviettes (Tarla Kuslari).

Her birini ince bir domuz yag1 dilimiyle sarin; G¢lii gruplar halinde sise gegirin, diiz bir tencerede
tereyaginda 7 ila 8 dakika pisirin.

Tereyaginda kizartilmis krutonlar tizerine dizin, deglazaj suyunu ayr1 olarak servis edin.
Istege bagh olarak, mauviette'ler tere demetleriyle cevrelenebilir.

Korsika Karatavuklar: (Metles de Corse).

"Ardic Kuslar1" gibi islenir.

Kiraz Kuslar1 (Ortolans).

Her birini bir bant asma yapragiyla sarin; tuzlu suyla nemlendirilmis bir tepsiye dizin ve canli firinda 4 ila 5
dakika mithirleyin.

Kabin dibine eklenen az miktarda su, ortolanlarin yaginin erimesini 6nleyen bir buharlagsma yaratir ve bu
nedenle ne domuz yagi, ne tereyagi, ne de et suyu gerekmez.

Ortolan't pisitmenin bagska bir yolu: Ortolanlari cok koyu bir konsome iginde pose edin. Bir terrine veya
giimiis bir tencerede, biraz pose konsomesiyle birlikte servis edin.

(Bu tarifi, Tkinci Imparatorluk doneminde eski Baron de Rothschild'in mutfak sefi M. Leblanc'tan aldim.)
Ananas Suyu ile Ortolan "Fantaisie'.

10 Ortolan i¢in, kiigiik bir glimiis tencerede 2 kasik taze tereyagini isitin, ortolanlart bu tereyagina bulayin,
hafifce tuzlayin ve ¢ok sicak firinda 3 dakika gecirin.
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Firindan gikarirken tizerlerine ananas suyu gezdirin; tencerenin kapagini kapatin ve derhal servis edin.
Vauclusienne Usulii Ortolanlar.

Ortolanlart 6ncekiler gibi pisirin; 2 buguk dakika sonra, tizetlerini 6zenle soyulmus, dilimlenmis, tuz, taze
cekilmis karabiberle baharatlanmus, bir kastk ince tereyagi, 2 kasik kiimes hayvani glazesi ve 3 kastk eski
Frontignan ile birkag saniye 1sitilmis ¢ig triiflerle kaplayin. Tencereyi hava almayacak sekilde kapatin, bir
dakika pisirin ve hemen servis edin.

Ayni1 anda cok sicak, kizarmis ekmek tostlari servis edin.
Kizartilmig Keklik (Perdreau roti).

Icini ve disini tuzla baharatlayin; tereyaglanmis bir asma yapragina ve ¢ok ince kesilmis bir domuz yag
dilimine sarin.

Orta 1sidaki firinda pisirme siiresi: 18 ila 20 dakika; siste, 25 dakika.

Tereyaginda kizartilmis ve bir graten harci tabakasiyla kaplanmis kruton tizerine dizin; istege baglt olarak
tere demetleriyle cevreleyin.

Ayri olarak biraz yaglt ve koyu kugiik bir et suyu servis edin.
Trafli Keklik.

Unsurlarin oranlart: 100 gram stizgecten gecirilmis taze domuz yagt ve 80 gram 6zenle soyulmus, dérde
bélinmis, tuz, karabiber ve bir damla konyak ile baharatlanmis triif.

Cok ince bir domuz yagt dilimiyle sarin ve tercihen siste pisirin.
Ortalama pisirme stresi: 30 ila 35 dakika.
Yagmur Kuglar1 ve Kizkuglar1 (Pluviers et Vanneaux).

Bu av hayvanlarinin ici bosaltlir, istege baglt olarak yaglanir. Siste veya tencerede, hafifce kanli (saignants)
tutarak pisirilir.

Piser pismez, kisa, biraz koyu bir et suyu esliginde servis edin.

Pisirme stresi: 12 ila 14 dakika.
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