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HAVUGCLU SIGIR KUYRUGU (CIN)

1 corba kasigi aygicegi yad!

1 demet taze sogan (ayiklanip, dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

3 su bardadi tuzsuz esmer et suyu

birkac damla acibiber sosu

1,5 kg sigir kuyrugu (yaglari temizlenip, kaynar suda 3 dakika haglanmis)
5 havug (devrik kesilmis)

175 g makarna

1 tath kasidi tuz

Sigir kuyrugu pargalarini tek kat halinde alacak blyuklikte bir tencereye yagi koyup, tencereyi orta atese
oturtarak, yagi isitin. Isininca taze soganlar ve sarimsagi katip, strekli kanstirarak, 2 dakika pisirin. 3 bardak
esmer et suyu, su ve acibiber sosunu ekleyip, sigir kuyrugu parcalarini tek kat halinde yerlestirerek, bir tagim
kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak, sigir kuyruklarini 1 saat pisirin. Sonra sigir
kuyruklarini altist edip, iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 1 1/2 saat) pisirmeyi strdurQn.

Havuclan katip, hafifce yumusayincaya kadar (20 dakika) pisirdikten sonra, tencereyi atesten alin ve yahniyi bir
tel stizgecten bagka bir tencereye siiziin. Slizgegte kalan sidir kuyrugu pargalarinin etlerini kemiklerinden ayirip
(kemiklerini atin), yeniden tencereye koyun. Havug parcalari ile siizgecte kalan sogan ve sarimsak parcalarini
da ekleyin. Slzdiguniz pisme suyunun yagini alip, tencereye ekleyin ve tencereyi kisik atese oturtun.

Bir bagka tencereye 8 su bardagi su ve tuzu koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu kaynatin. Kaynayinca
makarnalari ekleyip, yumusayincaya kadar pisirin.

Diger tenceredeki yahiyi tabaklara koyup yaninda makarna ile servis yapin.
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