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BAHAR SEBZELI SIGIR ET]

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

1+1/2 kg'lik sigir butu

3 orta boy sogan (soyulmus ve dilimlenmis)

1 orta boy havug (temizlenmis ve halkalar halinde dilimlenmig)
1 tath kasigi kekik

2 defne yapragi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 bardak elma sirkesi

Sebzesi:

15 kicUk sogan (soyulmus ve bitin birakilmig)
8 orta boy havug (temizlenmis ve dogranmig)
1tath kasig kekik

1defne yapragi

2 su bardag tavuk suyu

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber.

Bir tencerede tereyagini eritip, icinde eti altlist ederek kizartiniz. Dilimlenmis soganlari, havucu, kekigi, defne
yapraklarini, tuz ve biberi ekleyip sirkeyi dékiiniz. Kaynamaya bagladiginda atesi kisarak tencerenin kapagini
kapayip, 3 saat kadar hafif ateste kaynatiniz. Bu arada, eti hi¢ olmazsa 1 kere altUst edip, her tarafinin nemli
olmasini saglayiniz.

Et, 1,5 saat pistikten sonra, firminizi orta sicaklda (180°C) getirip i1sitiniz. Hafifce yaglanmis bir tavada, 1 kiiglk
sogan, kekik, dogranmis havug ve defne yapragini karistirarak 5 dakika pisiriniz. (Tavaya yapismamasina
dikkat ediniz). Delikli kepgeyle tavanin igindekileri, genis, diiz atese dayanikli bir tencereye koyup dibine yayiniz,
Ustline tavuk suyunu, tuzu, biberi dékinuz.

Tencereyi yuksek ateste bir tagim kaynatarak firina stiriiniiz ve 1 1/4 saat pigiriniz.

Oteki tencerede kaynamakta olan eti ve sebzeleri delikli kepgeyle ¢ikarip, isitiimig bir servis tabagina dizerek,
sicak tutunuz.

Tencereyi firndan aliniz, harli ateste 4 dakika kadar kaynatiniz. Tahta bir kasikla tencerenin kenarlarini ve dibini
kaziyiniz, kevgirle slizerek, stizilen suyu servis tabagindaki etin Ustine dékiniz.
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