FRANSIZ MENUSU — ORNEK

Klasik Baslangiclar (Les Entrées)

e Sogan Corbasi (Soupe a L'Oignon) ; Su anki versiyonu Lyon’dan ¢ikma olan ama asil
tarihi Roma’ya kadar uzanan bir lezzet sogan ¢orbasi icin Fransiz mutfagini en klasik
baslangici diyebiliriz. Tam bir kis klasigi. Fakat ismi ¢orba olsa da bizdeki gibi kagikla
icilen gorbalara benzemiyor. Cok daha yogun bir kivami var. Kimi zaman ekmek iginde
de sofraya gelebiliyor. Eger ekmek icinde gelmediyse kasenin tabaninda kruton oluyor.
Corbanin lizeri de eritilmis peynirle kaplaniyor. Temelde karamelize edilmis sogan ve et
suyundan olusuyor.

e Dana Tartar (Tartare Au Boeuf) ; Tartar! Bildigimiz kiyilmis veya cekilmis ¢ig sigir
etinden olusan bir tepecik oldugunu, tam ortasina da bir yumurta sarisi konuldugunu
disinin. Yaninda gelen ekmeklerin tGzerine kondurup kondurup aperitif olarak yeniyor.

e istiridye (Les Huitres) ;

¢ Nice Salatasi (Salade Nigoise) : Hafif bir 6gln icin de tercih edilebilecek olan Salade
Nicoise, Fransa’nin Cote d’Azur bolgesinin en glizel sehirlerinden Nice’e 6zgii bir salata.
Domates, biber, marul, ton baligi / ancuez ve haslanmis yumurtali.



Salyangoz (L'Escargot) ;

Kaz Cigeri (Foie Gras) ; Kaz cigeri veya dlinyada genel gecer ismi ile Foie Gras, ekmege
siriip yemelik bir istah acicl. Kizarmis ekmek ve tath beyaz sarap ile servis ediliyor.
Bazen burada gordiigiiniz gibi ekmek Gistiine siirmelik formatta geliyor, bazen et haliyle
pisirilerek kirmizi etlerin lizerinde servis ediliyor. Lezzeti sebebiyle sikca menilerde
gorilirdi ancak eld eedilme sekli oldukg¢a hayvan zulmii icerdigi icin duyarli isletmeler
artik mendlerinden c¢ikariyor.

Kurbaga Bacagi (Les Cuisses De Grenouille)



Ana Yemekler (Les Plats Principaux)

Sigir Burginyon (Boeuf Bourguignon) ;_Fransa’nin Burgonya bolgesinden, kirmizi
sarapta pisirilmis sigir eti yahnisi Boeuf Bourguignon. Yapmasi ve yogun aromasini
tutturmasi oldukca mesakkatli bir yemek. icine eklenen sebzeler farklilik gésterebilse
de sogan, havug, patates yaygin olarak kullaniliyor. Bizim kiltirimizdeki gliveglere
benzedigi icin damak tadimiza yakin bir segenek.

Ratatuy (Ratatouille) ; Gliney Fransa bolgesine ait bir lezzet olan ratatuy’da patlican,
kabak, domates gibi sebzeler yuvarlak dogranip tencereye dizilip zeytinyaginda
pisiriliyor. Anlayacaginiz tam bir vejetaryen yemegi.

Ordek Konfi (Confit De Canard) ; Fransiz mutfaginin en klasik ve bizce en lezzetli
yemeklerinden birine. Agir ateste kendi yaginda pismis ordek konfi yani Confit de
Canard. Konfi gelime anlami olarak muhafaza etmek demek. Fransiz mutfaginda ise
yemegin kendi yaginda, kisik ateste, yavas yavas, uzun pisirilmesi teknigine deniyor. 2
glin marine edilerek dinlendirilen o6rdek butlari konfi yapildiktan sonra genellikle
patates turevleri ile servis ediliyor.



Kirmizi Sarapta Pigsmis Horoz Yahnisi (Coq Au Vin) ; Beyaz etten sasmayanlarin favorisi
Coq au Vin yani kirmizi sarapta cesitli sebzelerle pisirilmis horoz yahnisi. Herhangi bir
Fransiz restoraninin menisiinde ana yemekler boélimiinde rastlayabileceginiz
seceneklerden.
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Satobiryan (Chateaubriand) ; gelmis tim bonfile yemeklerinin en afillisi
Chateaubriand / Satobiryan. 1900’lerin basinda geleneksel Fransiz pisirme
yontemlerini popllerlestiren ve glincelleyen bir Fransiz sef olan Auguste Escoffier,
bonfilenin en orta kismina Chateaubriand ismini vermis ve o zamandan beri Satobiryan
sadece etin bir kismina verilen isim olmaktan cikarak yemegin kendisinin ismi haline
gelmis. Satobiryan genellikle sofraya dilimli halde, yaninda patates kizartmasi ve
Béarnaise sos esliginde gelir.

Bouillabaisse ; glineyin en biyuk limani Marsilya’dayiz. Liman demek deniz demek e
haliyle de deniz mahsulleri etrafinda sekillenen bir lokal mutfak demek. iste
Bouillabaisse de liman kentinden cikmis geleneksel bir balik giiveci. icinde Akdeniz



baliklari, midye, karides, kalamar gibi deniz mahsiilleri, yabani Provencal otlar, safran,
rezene ve portakal kabugu rendesi olan sulu bir yemek.

Sole Meuniére ; Fransa’da her restoranin menisiinde bulabileceginiz, cok klasik bir
secenek Sole Meuniere. Genellikle levrekten cikarilan filetosunun una bulanip
tereyaginda pisirilmesi, pisirilirken ortaya cikan sos, limon ve maydanoz esliginde servis
edilmesi ile olusuyor.

Tencerede Marine Midye (Moules Mariniéres) ; Moules marinieres igin tamamen
Fransiz mutfagi lezzeti demek Belcika’ya haksizlik olacagindan, bu harika fikri Kuzey
Fransa ve Belgika paylasiyor diyebiliriz. Her ne kadar tencerede gelen cekirdek gibi
citlemelik marine midye yanina da bira patates olayini Briiksel meshur etmis olsa da
Les Moules Marinieres’nin en sofistike versiyonlarini Fransa’nin denize kiyisi olan
sehirlerinde bulacaksiniz.




En Unli Fransiz Tatllari (Les Desserts)

Krem Briile (Créme Brulée) ; isminin Tirkge anlami “Yanmis Krema”. Bizdeki firin
sUtlacin piringsiz ve karamelize sekerli hali gibi bir tadi var. Krema, toz seker, yumurta
sarisi, vanilya ve siitten olusuyor. Uzerindeki karamel tabakasi 6zellikle Piirmiz ile
yakilarak elde ediliyor. O nedenle de kasiginizi ilk daldirdiginizda kulaginiza gelen ¢itirti
sesi..

Profiterol ; Yapiminda su hamuru denilen (pate a choux) puf ve narin bir hamur
kullaniliyor. Bu hamur 6yle narin ve hafif ki hicbir ek maddeye kabartma tozuna vs
ihtiyac duymadan sadece firinin isisi ile sisip kabariyor. 17 yizyilda bugiin krema
konulan hamur toplarinin igine kaz cigeri gibi atistirmaliklar konulup servis edilirmis.
1800’lerde krema dolgulu (zeri gikolatal versiyonlari ¢ikmis. Buglinki versiyonu ise
1900’lerde sekillenmis. Pastaci kremasi, dondurma veya krem santi konulan
versiyonlari var.

Ekler (Eclair) ; Fransizca simsek demek. Nedeni ise simsek hizi gibi aninda silip
stpurultr bir lezzet olmasi. Profiterol gibi choux hamurundan yapilan dikdértgen
sandviclerin arasinda geleneksel olarak vanilyali veya cikolatali krema dolduruluyor.
Fakat artik modern pastanecilikte bir¢cok firma farkli malzemeler de kullaniyor. Yalniz
orada bizim pastanelerde gérmeye aliskin oldugumuz klasik ve siradan eklerleri
unutun.




e Macaron;

e Tarte Tatin ; Tarte Tatin ise oldukca sipsak, pratik bir tart tarifi. Az malzeme ile evdeki
meyveleri degerlendirmelik bir tatli. EIma veya erik gibi meyveler seker ve tereyagi ile
karamelize edilip tzerine agilan hamur kapatiliyor ve firinda pisiriliyor. Aslinda bu tath
1800’lu yillarin Fransa’sinda tamamen kazara ortaya ¢ikmis. Paris’te otel isleten Tatin
kiz kardeslerden biri klasik turta yapmaya kalkisip sekerde ve tereyaginda pisirdigi i¢
malzemesini ocakta unutmus. Fark edince de can havli ile Gzerini hazirladigi hamurla
kapatip alelacele firina vermis ki hemen isi bitsin. Ama sonugta ortaya tarte tatin bulusu
¢itkmis ve otel misafirleri de ona bayilmislar.

e Milfoy Pasta (Mille Feuille) ; Bol gilekli bir milféy pastanin su glzelligine dayanabilen
bilen varsa ciksin ortaya. Mille feuille Fransizca “bin yaprak” demek. Yaprak yaprak
ayrilan incecik tereyagli hamur katmanlari arasina vanilyali pastaci kremasi siriillyor

ve her kata bolca meyve konuyor.
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e Cikolatali Sufle (Soufflé) ; Kokeni 18. ylizyil Fransa’sina dayaniyor ve Fransizca
“souffler” yani Gflemek fillinden geliyor. Yaninda igerisine eklenmek tizere krema, pudra
sekeri ve kimi zaman dondurma ile servis ediliyor. Vanilyali, kestaneli, balkabakli veya
beyaz cikolatali versiyonlari da var.
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e Cikolatali Mus (Mousse Au Chocolat) ; Agizda eriyen, kopuk koplk bir cikolatali lezzete
kim hayir diyebilir? Yogun bitter sevenlerin favorisi olan gikolatali mus, Fransa’nin 18.
ylzyila uzanan geleneksel tatlilarindan. Ne puding ne supangle... Bir gikolatali musun
yaninda hepsi halt etmis. Zaten supangleye Fransizlarin alay etmek icin “ingiliz Corbasi”
yani “Soup Anglais” (Fransizca supangle okunuyor) diye isim taktiklarini biliyor
muydunuz?




e Cikolatali Fondan (Fondant Au Chocolat) ; Yogun cikolataseverleri tatmin edecek bir
diger Fransiz tatlisi da adeta bir cikolata volkanina benzeyen fondan. Kendisini suflenin
daha kek kivamlisi ve i¢i daha akiskan gikolata dolgulu tlrl gibi diistinebilirsiniz. Marifet
icinin akiskan kivamini kaybetmeden pisirebilmekte. Yoksa kekten bir farki kalmiyor.

e Madlen Kurabiye (Madeleines) ; Madlen icin aslinda klasik kek malzemelerinden
yapilmis kurabiye formunda kek desek yeri. Kendine has deniz kabugu seklindeki bu
mini kekler, Fransa’da ¢ay saatlerinin vazgecilmezi.

e Financier ; Fransa’da cay saatlerinin bir diger klasigi ise bizde ismi mekik olan bu badem
unlu mini kekler. Hafif nemli bir dokusu ve bir keke goére ¢cok yogun bir aromasi var.




e Canelé; Fransa’da ¢ay saatinin Uglnci yildizi ise rom ve vanilya ile tatlandiriimis, disi
glzelce karamelize olmus klguk bir hamur isi Canelé.

e Beignet ; Beignet icin bizdeki hamur kizartmalarini, lokmalari veya pisileri 6rnek
gosterebiliriz. Pate a Choux hamurunun kizartilmasiyla yapilan asiri pratik bir tath olan
beignet aninda hazirlaniyor ve (izeri silme pudra sekeri ile kapli masaya geliyor.

e Mereng / Beze (Meringue) ; yumurta aki ve pudra sekerinden yapilan o kopuk kurabiye
var ya iste o da bir Fransiz tathsi. Bizim beze dedigimiz tath kdplkglklere Fransizlar
meringue veya “baiser”yani “Gpliciik” demisler.




e Parfe (Parfait) ; Fransizca “miikemmel” yani “Parfait” anlamina gelen parfe sicak yaz
glnlerinin serinleten tathlarindan. Seker, krema ve yumurta karisimini dilediginiz
malzemeyle ve meyvelerle kombinleyip buzluga attiniz mi islem tamam.

Atistirmaliklar

e Krep (Crépe) ; Fransa’nin kuzeybati bolgesi Bretagne’dan gelen kreplere bal, recel,
marmelat, cikolata akliniza ne gelirse girebilir. Fakat Glkenin en (nli krebi mandalina
veya portakal suyu ile hazirlanan Crépe Suzette. Limon ve seker kadar sade bir tarifin
bu kadar glzel olmasina sasirtan citron-sucre ve nutella-muz/ cilek da klasikler
arasinda.

o Galette ; Galette ise krebin tuzlu kiz kardesi. Yumurta, jambon, emmental, mantar
kombinasyonlari en popller galette’ler. Galetteler Fransa’da 6glin yerine geciyor.
Krepcilerde 6glen ya da aksam yemegi olarak yaninda salatali, icecekli menusiyle



sunuluyor. Sokaklardaki seyyar tezgarlarda ise hem cesitleri daraliyor, hem de ayak Usti
yemelik bir ara 6glin gorevi gorliyor. Kahvaltida krep ya da galette ise hi¢ Fransiz degil.

Kis (Quiche) ; Peynirlisi, kabaklisi, pirasalisi (favorimiz), ispanaklisi, domuz pargalisi gibi
birgok ¢esidini bulabileceginiz kis artik bize ¢ok tanidik gelen segeneklerden. Restoran
mendlerinden ziyade firinlarda bulacaginiz bir Fransiz klasigi.

Croque Madame & Croque Monsieur ; Gergek bir brunch yildizi olan bu ikili icin bir tir
jambonlu, peynirli kahvaltilk tostlar diyebiliriz. Croque Madame ve Monsieur’in
icerikleri ayni ama Croque Madame’in (izerinde bir de ekstra olarak tek g6z yumurta
oluyor.




French Toast (Pain Perdu) ; Pain Perdu Fransizca “kayip ekmek” demek. Fransizlarin bir
glin 6nceden kalma ve bayatlamaya yiiz tutmus ekmeklerden yumurtali ekmek yapmasi
sonrasinda bu tarifin evrilerek French Toast denilen tatli bir ekmek kizartmasi. Balla ve
pudra sekeri ile tatlandiriliyor ama artik cogu yerde lizerinde meyvelerle farkh
versiyonlar da sunuluyor.

En Meshur Fransiz Peynirleri

Brie ; kabugu beyaz kadife bir dokuya sahip yumusak aromali ¢ok lezzetli bir inek siti
peyniri. Tadinin ¢cok baskin olmamasi sebebiyle Fransiz peynirlerini denemeye brie’den
baslayabilirsiniz. Yumusak yapisi ekmek ve hamur islerine kolay siriilebilmesine olanak
veriyor.




Rokfor (Roquefort) ; Ulkemizde bile et, tavuk, hamburger soslarinda, meyveli
salatalarda yaygin olarak kullanilan bir kifli peynir g¢esidi. Rokforun yapim iznini
1411’de Charles VI Roquefort-sur-Soulzon halkina vermis. Roquefort halki geleneksel
olarak Mont Combalou’nun dogal magaralarinda olgunlastirdigi bu peyniri zaten
ylzyillardir yapiyormus. Bundan tam bes ylizyll sonra, 1925'te Roquefort peyniri,
Fransa’nin ilk tescilli peyniri olmus. Piyasada bolca sahtesi bulunan Rokfor, Stilton ve
Gorgonzola ile birlikte diinyanin en iyi Gi¢ mavi peynirinden biri olarak kabul ediliyor.
GUgll bir tada, tuzlu ve kifli aromaya sahip olan Rokfor, yogun bir peynir oldugu igin
Fransa’da yemekten sonra yeniyor.

Chévres (Kegi Peyniri Ailesi) ; Otlu cesitleri de var, baharath versiyonlar da...
Aralarindan en (nllsi ise Loire kegi peynirleri. Yemyesil Loire Vadisi boyunca otlayan
kecilerin sttiinden yapiliyor ve onlar da kendi icinde Blicheron, Crottin gibi tirlere
ayriliyor. Panelenip kizartilarak salata (izerine servis edilen hali de nefis oluyor.

Comté ; bu listedeki en zengin aromali peynirlerden ama kotli kokmuyor. Ayni zamanda
Fransizlarin da en sevdigi ve en c¢ok Urettigi peynirlerden biri. Geleneksel olarak
pastorize edilmemis inek sitliinden yapiliyor. Tadi ve dokusu bakimindan eski kasara
benziyor. Comté, mezelere, salatalara ve croque-monsieur gibi sandviglere ¢ok
yakisiyor.




Camembert ; Fransiz peyniri dendiginde ilk akla gelenlerden. Bu peynir, Fransa’nin
kuzeybati ucundaki, bol yagmur alan ve nemli Normandiya topraklarindaki meralarda
otlayan ineklerinin stitlinden uretiliyor. Kifli peynirler klasmanina giren Camembert’in
icinin krema kivaminda olmasi diginin ise beyaz kif ile kaplh olmasi makbul.

Saint-Marcellin ; inek sttiinden yapilan yumusak bir Fransiz peyniri. Adini kiigtik Saint-
Marcellin kasabasindan aliyor. Tipik olarak kremsi bir ic kisma, bej bir kabuga sahip olan
peynir yogun ve rustik bir tada sahip.

Munster — Géromé; en kot kokulu peynir ama bir o kadar da aromatik. Oldukga keskin
ve glcli bir tadi olan peynir Gerome Alsaz bolgesinde yer alan Vosges Dagi eteklerinde
otlayan ineklerin sitlinden Uretiliyor. Neredeyse eriyen cikolata gibi bir kivama sahip
yumusak, plriizsiz i¢ kismiyla Gnli peynirin altin rengi bir kabugu var.




e Reblochon ; Alp Daglari peynirinin en belirgin 6zelligi taze ve yumusak bir peynir
olmasi. Bu peynir ineklerin ikinci sagimlarinda elde edilen yogun ve zengin siitten
yapihyor. Kadifemsi bir kabuga ve fildisi gibi bir renge sahip olan peynir 6zellikle de
peynir fondl yapiminda kullaniliyor.
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e Langres Peyniri ; Fransa’nin kuzey dogusundaki Langres yaylasinda yapilan yari
yumusak bir inek peyniri. Peynir kiiflendikten sonra cevrilmedigi icin istiinde fontaine
denen bir cukur olusuyor. Ozellikle sampanya ile eslestirilmesi ile Gnlii.

e Mimolette : Fransa’nin kuzeyindeki Lille bolgesinde yapilan bir peynir. Cig inek
sttiinden yapilan peynirin kirmiziya yakin turuncu bir rengi var. 14. Louis’nin ekonomik
politikalari sonucu, o zamanlar popdler olan Hollanda’nin Edam peynirine bir alternatif
olarak Uretilmeye baslanmis. Karamelimsi bir tada sahip olan peynirin hem
olgunlastiriimis hem de taze versiyonlari var.




REST. & CAFE ONERILERI

1. Kruvasan/ (croissant);
Mekan Onerisi: Le Grenier a Pain Abbesses (38 rue des Abbesses, 75018 Paris)

- https://maps.app.goo.gl/UD96sEEHAIGcpm429 -

2. Makaron ; makaron, unlu pastaci Pierre Hermé tarafindan bambaska bir Urune
donusturilmas unlu bir Fransiz lezzeti.

Mekan ; 75 Avenue des Champs Elysees, 75008 Paris (Laduree)

- https://maps.app.goo.gl/312noMeczfEx77L98 -

3. Baget ekmek (Baquette) ;
Mekan Onerisi: Le Moulin & Pain (149 Rue du Faubourg Saint Antoine, 75011 Paris)

- https://maps.app.goo.gl/T7aeUp7Th3bDz6xe6 -

4. Sogan corbasi (Soupe a Loignon); et suyu, yavas yavas pisirilmis karamelize sogan,
kizarmis Fransiz baget ekmegi, gruyere peyniri ya da parmesan peyniri ile yapilir.

Mekan Onerisi: Cafe du Centre (57 Rue Montorgueil — 75002 Paris)

- https://maps.app.goo.gl/do9L.nCVkwcM2NRyr6 -

5. Krep;
Mekan Onerisi: L’Atelier — Artisan Crépier (10 Rue Mabillon, 75006 Paris)

- https://maps.app.goo.gl/KOXrAgcXT4ZvLPB37 --

6. Ordek confit (Confit de Canard), soguk kis aylarinda yerel halkin en gok tiikettigi
yemeklerden biridir.

Mekan Onerisi: Bistrot Victoires (6 Rue de la Vrilliere, 75001 Paris Fransa)

- https://maps.app.goo.gl/hM8wEYlJripzwhkks8



https://maps.app.goo.gl/UD96sEEHAJGcpm429
https://maps.app.goo.gl/312noMeczfEx77L98
https://maps.app.goo.gl/T7aeUp7Th3bDz6xe6
https://maps.app.goo.gl/do9LnCVkwcM2NRyr6
https://maps.app.goo.gl/K9XrAgcXT4ZvLPB37
https://maps.app.goo.gl/hM8wEYJripzwhkks8

7. Steak Frites (Frites de Bifteck), Fransa’nin degisik bolgelerinde birahanelerinde servis
edilen populer bir yemektir.

Mekan Onerisi: Champeaux in Les Halles (12 Passage de la Canopée, 75001 Paris)

- https://maps.app.goo.gl/myXd7CRryrwtNYq87 -

8. istiridye (oysters),

Paris balik pazarlarinda birkag farkli cesidine rastlayabileceginiz deniz canhsinin tadina sokak
tezgahlarindan liiks restoranlara kadar pek cok farkli mekanda bakabilirsiniz. istiridye yemek
icin Ozel bir ¢atala ihtiyaciniz var. Bu arada istiridyenin canli canli yendigini de unutmayin. Catal
yardimiyla deniz canlisini kabugundan ayirip suyu ile birlikte direkt yutmalisiniz. istiridye;
karabiber, tuz, limon ya da aci soslar ile birlikte servis edilir.

Mekan Onerisi: Huitrerie Regis (3 Rue de Montfaucon, 75006 Paris)

- https://maps.app.goo.gl/imKmBy13rPBUbcbx8 -

9. Ekler (eclair)
Mekan Onerisi: Cafe Pouchkine (64 Boulevard Haussmann, 75008 Paris)

- https://maps.app.goo.gl/RvvVeCldmm46Tubl8 -

10. Creme brulée ; sit, seker, krema, yumurta sarisi ve vanilya ile yapilan pratik bir tatlidir.
Dolayisiyla Paris’te ne yenir yazisinda almazsam olmazdi, ki bu kente gittiginizde kesinlikle
denemelisiniz. Servis yaparken uzerine karamel haline getirilen seker eklenir. Soguduktan
sonra sertlesen seker katmani, tatliya sira disi bir lezzet katar. Karamelin aciligini kremayla
bastiran ve essiz bir lezzet sunan creme brulée’yi mutlaka Paris’te denemelisiniz.

Mekan Onerisi: Patisserie Michalak (8 Rue du Vieux Colombier, Paris)

- https://maps.app.goo.gl/5uLErUBM94WfY7VCS -

11. Falafel ;
Mekan Onerisi: L’As du Fallafe (34 Rue des Rosiers, 75004 Paris)

- https://maps.app.goo.gl/Mf1alL4GGLsM2L3bz8 -

12. Ratatouille ;

Fransiz mutfaginin lezzet klasiklerinden biri olan ratatouille, 6zellikle formuna dikkat edenlerin
ilgisini ¢ekebilir. Kabak, patlican, domates, patates gibi sebzeler ile baharatlar ve zeytinyagi
birlikteliginden olusan yemek, vejetaryenler i¢in de uygundur.Sarimsak, biberiye, karabiber,


https://maps.app.goo.gl/myXd7CRryrwtNYq87
https://maps.app.goo.gl/jmKmBy13rPBUbcbx8
https://maps.app.goo.gl/RvvVeCJdmm46TubT8
https://maps.app.goo.gl/5uLErUBM94WfY7VC8
https://maps.app.goo.gl/Mf1aL4GGLsM2L3bz8

kimyon gibi baharatlarinda eklendigi ratatouille’nin Uzerine dilenirse kasar peyniri de
rendelenebilir.

Mekan Onerisi: Baoli Bao (89 Rue du Faubourg Poissonniére, 75009 Paris) // KAPALI! -

13. beef borguignon,

Burgonya bolgesine ait essiz bir lezzet olan beef borguignon, dana eti kullanilarak yapilir. Yemege
lezzetini veren etin dokme demir tencerede pisirilmesidir. Yemek ile ilgili bir diger nemli ayrinti da
kirmizi sarap ile hazirlanmasi.Bu yemegi tiiketirken bilmeniz gereken en énemli bilgi, farkl
tariflerde dana etine karistirilan domuz eti kiymasidir. Sarimsak ve cesitli otlarla cesnilendirilen
zaman zaman da mantar, havug, sogan da eklenerek daha da lezzetlenen beef bourguignon,
sarimsakla kizartilmis ekmek ile servis edilir.

Mekan Onerisi: Au Bourguignon du Marais (52 Rue Francois Miron, 75004 Paris)

- https://maps.app.goo.gl/w6AAKF9dq7LKAZaT9 -

14. Sufle, Ulkemizde tatli olarak bilinse de Fransiz mutfaginda hem tatli hem de tuzlu olarak
hazirlanir. Tatli olarak hazirlanan sufle genellikle aksam yemeklerinden sonra tuketilir,
tuzlu sufle ise yemek 6ncesi baslangic olarak servis edilir. Paris’te hemen her restoranin
tatli ve baslangic menusunde yerini alan bu enfes lezzet icindeki akiskan kremasi ile
damaklari senlendirir. Genellikle sufle dendiginde ¢ikolatali ¢cesidi akla gelse de Paris’te
suflenin pek ¢ok gesidine rastlamaniz mumkaun.

Mekan Onerisi: Pierre Herme (72 Rue Bonaparte, 75006 Paris, Fransa)

- https://maps.app.goo.gl/B2vyolurLqgFXvBy6

15.Cedric Grolet Opera ; “Kruvasandan sanat nasil yapilir?” sorusunun cevabi burada
35 Av. de l'Opéra, 75002 Paris, Fransa

https://maps.app.goo.gl/gdNpuY67WLMMHNrm9

16. 5 Pailles ; Pailles’in leziz kahvaltisini denemeyi ihmal etmedik. Sahipleri Tiirk oldugunu
duyunca.. https://www.5pailles.com/

79 Rue du Faubourg Saint-Denis, 75010 Paris

https://maps.app.goo.gl/RTcVof14ttBFUnwE7
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17.Pink Mamma ; Paris’in aksam yemegi.. buraya rezervasyonsuz gelmeyin!
20bis Rue de Douai, 75009 Paris, Fransa
https://menupricehours.com/pink-mamma-paris-menu-price-hours/

https://maps.app.goo.gl/Eh9JnBtlbgVk6sYC7

18.Cafe Panis ; Oglen ya da aksam yemegi icin klasik Fransiz lezzetlerinden ariyorsaniz burayi
listenize kaydedebilirsiniz. Sogan gorbasi ve etli bir patates yemeginden (beef bourguignoon)
denedik. Yemekler ve 2 bardak sarap dahil 34 Euro hesap o6dedik. Notre Dame manzarali bir
masada yer bulursaniz yemeginizi daha da keyifli hale getirebilirsiniz.

21 Quai de Montebello, 75005 Paris, Fransa

https://maps.app.goo.gl/ivM6ezVRNAAINYz56

https://www.thefork.fr/restaurant/cafe-panis-r813196/menu

19. Cafe de Flore ; Paris’in en Unll ve eski kafelerinden biri

172 Bd Saint-Germain, 75006 Paris, Fransa
https://cafedeflore.fr/

https://maps.app.goo.gl/EQ67MxWwUBKIPEZC7

20. Les Deux Magots ; ; Paris’in en uinlii ve eski kafelerinden biri
6 PL. Saint-Germain des Prés, 75006 Paris, Fransa

https://lesdeuxmagots.fr/en/

https://maps.app.goo.gl/B2cJhhPJ9GaPps5v9
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