PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Tavada Kurutulmug Kaz Cigeri

Sarap indirgemeli sos ile klasik French tavada sote foie gras. Evde mtkemmel pismis

foie gras igin dogru teknigi 6grenin.

20min  20min 40 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 1yemek kasigi tuzsuz tereyag

1 bardak sarap
» 1dis sarimsak « 1cay kasigi taze limon suyu
» 1cay kasigi biberiye « 1cay kasigi tuz

« 1cay kasigi portakal

1 cay kasigi karabiber

Yap111§1

o Tava Sosunun Tabanini Hazirlayin

1dis sarimsagi ince ince dograyin ve 1 cay kasidi portakal kabugu rendesi, 1 cay kasigi dogranmis taze biberiye ve 1

cay kasigi taze limon suyu ile birlikte bir kenara koyun.

e Foie Gras'l Hazirlayin

Foie gras'i oda sicakligina getirmek icin pisirmeden 15 dakika énce buzdolabindan ¢ikarin. Sicak su altinda isitilmig

keskin bir bicak kullanarak 1,5 cm kalinliginda dilimler halinde kesin.
Pisirme sirasinda kivrilmayi énlemek icin her dilimin ytzeyini capraz desen seklinde hafifge gizin.
Her dilimin her iki tarafini da 1 cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber ile bol bol baharatlandirin.

Foie Gras'lt Kavurun

Kalin tabanli paslanmaz celik veya dékiim demir tavayi orta ateste (ytzey sicakhigi 150°C) esit sekilde 1sinana kadar 2
dakika isitin.

° Foie gras dilimlerini hi¢ yag eklemeden kuru tavaya yerlestirin ve altin kahverengi kabuk olusana ve yag ¢cikmaya
baslayana kadar 2-3 dakika kavurun.

° ince spatula kullanarak dikkatice cevirin ve diger tarafi da altin kahverengi olana kadar ama nazikge bastirildiginda

merkezi hala pembe kalacak sekilde 1-2 dakika kavurun.



Foie gras'i sicak bir tabaga alin ve sos yaparken sicak kalmasi igin folyo ile érttn.

Sarap indirgemesini Yapin

Tavanin dibindeki kavrulmus parcaciklari birakarak, gikan yagin 1yemek kasigi haric hepsini dokan.

Dogranmis sarimsak, portakal kabugu rendesi ve biberiyeyi sicak tavaya ekleyin ve kokulu ama kavrulmamis halde

30 saniye soteleyin.

1 su bardagi beyaz sarap ekleyin ve tavanin dibindeki kavrulmus parcaciklari tahta kasik ile kaziyin (buna deglazing

denir).
Sarabi yarisi kalana ve hafif surupsu olana kadar 3-4 dakika kaynatin, sonra 1 ¢ay kasigi limon suyunu karigtirin.

Serve
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Sicak foie gras dilimlerini isitilmis servis tabaklarina dizin ve sarap indirgemesi ile stsleyin. Sicakken hemen servis

yapin.

Besin Degerleri

462 g 48 448 28 590mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuglarl

En iyi doku ve minimum damearlilik igin her zaman Grade A foie gras kullanin.

Bicagi dilimlemeden énce sicak suda isitarak yirtimadan temiz kesimler elde edin.

Tavaya asla yag veya tereyadi eklemeyin - foie gras piserken kendi yagini cikarir.

Dis kismin i¢i dizgiin isinmadan yanmasini dnlemek icin atesi orta-kisik tutun.

Cikan foie gras yagini saklayin - sebze kavurmasi yapmak veya confit hazirlamak icin mtkemmeldir.
Crtir dis yUzey ile kremali ic kismin kontrasti en Ust seviyedeyken hemen servis yapin.

Fazla pismeyi dnlemek ve dogru doku kontrastini saglamak igin kalin dilimler (yaklasik 1,5 cm) kesin.

Tava ¢cok dumanli hale gelirse, hassas cigerin yanmasini énlemek icin atesi hemen kisin.




