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Batida Atlas Okyanus ve By ---- ezi, Glineyde Ispanya ve Akdemz
Doguda Italya, iswgre ve Almanya ile cevrilidir.
Fransa'da 3 ayri iklim tipiyle karsilasilir. Ulkenin batisinda Okyanussal iklim hiikiim suirer.
Dogu bu iklim tird Fransa'nin glineybatisinda Biskay korfezi kiyilarinda hissedilir.
Fransa'nin dogusunda kitasal iklim goralr.
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Fransa mutfak anlaminda "Peynir Ulkesi" diyebiliriz.

En ¢ok tliketilen ve esas yemek olusturan biftek ve patatestir. Ayrica her
yemekten sonra ve ozellikle ikindi saatlerinde aperatiflerle birlikte onemli
oranda peynir tuketilir.

Esas yemekten 6nce orddvr denilen yiyecekler alirlar, salata,
mayonezli balik, enginar, salam, Rus salatasi gibi spguyik yiyecekl djr.
Fransizlar icin sogan ve sarimsak ¢cok degerlldlrv 3 [ tuketirler. ,
Ekmek cesitleri cok zengindir.
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/
e .:,‘,,\& /oke,/;v/ /U,ﬁ‘;p’ ﬁbndurulmug pastalar, Uzerine
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Yo ~ =l /@ur Cafe tipi diikkanlarda sabahin
; f;‘e kapilarini acarak kahvalti servisi




Ogle yemegi (Le dejeuner): Eskiden 2 ffaat sliren uzun ve zengin bir
0gundu. Simdi bu gelenek sadece kiuk kasabalaida devam
etmektedir. Blylk kentlerde ye! i genellilg'li;fjf;;; sgé}ﬁﬂrer.
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Genellikle ti¢ bolimden olusur.

Hors d'oeuvre (ordovr) veya entree plat
principal (ana yemek) ve peynir veya tatli,
B pzen birlikte salata servisi de yapilir.
§/5oyemekleri genellikle ekmek sarap
Z4aden suyuyla birlikte tlketilir,



Rokfor

Diinyanin en {inlii mavi-kiiflii peyniridir. Otantik Rokfor, ispanyol
sininndaki magaralarda gelmektedir ve yapiminda koyun siitii
kullanilir. Rokfor keskin, biberli, istah kabartan farkl bir lezzete
sahiptir. Fransizlar rokforu tath olarak tiiketmeyi tercih ederken,
Amerikalilar rokforu daha ¢ok salatalarda kullanmaktadiriar.




Bilinen en UnlU Fransiz peyniri olma ozelligi ile
"peynirlerin kralicesi" olarak ayri bir Gine sahip olan brie
tath yapiminda kullanilan baslica peynirlerden biridir.
Buyuk tekerlekler gorinimiinde Uretilir.

Tadinin en yogun oldugu dénem peynir ylzeyinin
kahverengiye dontusmeye yaklastigi asamadir.

Tahta bir kutu icerisinde saklanmasi 6nerilen brie'nin,
oda sicakliginda servis edilmesi onerilir.
Aromali tadindan dolayi krakerlerle servis edilngt®¥




Rachlette

Dlnyanin en Unla eriyen peyniri olarak bilinmektedir.
Alpler'de, Fransa-Isvigre sinirinin iki kesiminde de
yapilan bu peynirin Fransiz versiyonu digerine gore

_ biraz daha yumusaktir. Ancak, iki cesidin de tatlan
birbir: ﬁi\"ﬁ g qiukga benzemektedir. Uzeri kiiciik
dellklerh x WY xqﬁk{u peynirin yemege pek uygun
oImayari"" JII'EV ‘va doniik bir kabugu vardir.
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Fransizca disi ke¢i anlamina gelmektedir.

Keci stitiinden yapilan bu peynir, pek ¢ok farkli
agirlikta ve sekilde Uretilebilmektedir. Doku
olarak da cesitlilik gosteren Chevre peynirleri,
yumusak, krema kivamli ya da ¢ok sert olmak
uzere degisik sertliklerde yapilir. Mikemmel
bir tath peyniri olmasinin yani sira meze olarak
da kullanilan Chevre, yemek dncesi icilen
ickilerle birlikte sunulmaktadir.




Ekler yumusak hamurlu bir tathidr.
Fransizcada «simsek patlamasi» anlamina gelir.
Genel olarak icinde vanilyali krema, vardir ve Ustu
cikolata kaplidir. Bazen kahve, rom aromali
muhallebi, meyveli dolgular veya kestane puresiile
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dustintilmektedir. Ekler birgok yemek tarifinir
oldugu gibi Unli Fransiz kraliyet ailesinin bnMI\ 2
ascis Marie Antoine Carema tarafindanya, %~

one strdlmektedir. \



Sekerli bir kremadir. Pasta stislemelerinde
meyve salatalarinda, sicak iceceklerin Gstlinde
ve sundae ve bazen profiterol yapiminda
kullanihir. Krem santinin tarifi metrdotel
Francois Vatel'e aittir. 17. ylzyilda uygulandigi
Chateau de Chantilly'den gelmektedir..




Brownie

Malzemeler:

200 gr Margarin

1/2 Su Bardagi Kakao

2 Su Bardagi Esmer Seker
1 Tath Kasig1 Vanilya

1 Su Bardagi Un

2 Adet Yumurta

1/2 Su Bardagi Ceviz

Dikdortgen seklinde bir firin tepsisini yaglayin. Margarin ve
kakaoyu buyUk bir tencereye koyun. Kisik ateste eritin,
(kaynatmadan) Seker ve vanilyayi ekleyin. Karistirarak ocagi
kapatin. llindiginda, unu eleyerek tencereye alin. Yumurtalari
ekleyerek, cirpin. icine déviilmiis cevizleri ekleyip karistirin.
Yaglanmis firin tepsisine karisimi yayin. 20-25 dakika 180 derecede
pisirip sogutun. Dilimleyerek servis yapin.




Marie Waldee - Cooking the French Way - Lerner Publications [2002]



http://fromagesduquebec.qc.ca/
https://www.417mag.com/
http://www.glutenfreebakery.net/
https://www.wholesomeyum.com/

