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LIMONLU KAKULELI SIGIR ETI

1,5 kg dana eti (tercihen buttan, bitin yagdlan alinmig)
2 tath kasig aycicek yagi

2 sogan (her biri 8'e kesilmis)

2 kereviz sapi (iri dogranmig)

2 dis sarimsak (kiyilmig)

75 cl. (3 su bardagi) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk)
1 limonun kabugu (ince seritler halinde kesilmig)

1/2 tath kasigi kakule (ya da zencefil; istege bagh)

1/2 tath kasigi tuz

2 1/2 ¢orba kasi@i limon suyu (taze sikilmig)

1 corba kasigi hardal

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

500 g havug

500 g kabak (her biri boylamasina 2'ye kesildikten sonra, 1 cm kalinhiginda dilimlenmig)

Aygicek yagdini bir firn kabina koyup, kabi harli atese oturtarak, yag kizdirin. Yag kizinca eti koyup, sik sik altiist
ederek, her yani altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 10-15 dakika) kizartin. SoJanlar, kereviz saplari,
sarimsaklar ve limon kabugu seritlerini etin gevresine serpistirip, et suyu, kakulenin (ya da zencefil; istege bagl)
yarisi ve tuzun yarisini ekleyerek, bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, kabin kapagini hafif¢e aralik
birakarak kapatin ve eti, 1 saat kisik ateste pisirin. Sonra altlist edip, iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 1,5-2
saat) pisirmeyi strdurin.

Pisme suresinin sonunda kabi atesten alip, eti kesme tahtasi Ustline aktararak, sikistirmadan altiminyum
folyoyla sarin. Pisme suyunu tel siizgecten bir tencereye slzlp (slizgegte kalan posalari atin), stizdiguntz suya
1 1/2 gorba kasigdi limon suyu, hardal, karabiberin yarisi, kalan kakule (kullandiysaniz) ve kalan tuzu ¢irparak
karistirin. Sonra tencereyi orta atese oturtup, sosu 30 cl (1 1/4 su bardagi) kalincaya kadar kaynatin.

Sos kaynarken havuglari soyup, bigim vererek dograyin: Bir havucu alip, verevine kesin, sonra déndurtp, 6blr
yanini da verevine kesin, islemleri bitin havuglar dogranincaya kadar ayni bigimde strdUrGn.

Bir tencereye 2,5 cm yUkseklikte su koyup, icinedelikli bugulama kabi yerlegtirerek, tencereyi harli atege oturtun
ve suyu bir tasim kaynatin. Kaynayinca bugulama kabina havug parc¢alarini koyup, tencerenin kapagini sikica
kapatarak, havuglar yumugayincaya kadar (6 - 7 dakika) buharda pigirin. Tencereyi atesten alip, havuglari bir
tavaya aktararak, tavayi orta atese oturtun. ObUr tencereyi de atesten alip, kabaklar, kalan limon suyu, éblr
tenceredeki sosun 12,5 cl'si (1/2 su bardag) ve kalan karabiberi ekleyin; sik sik karistirarak, sebzeleri bltiin
suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin.

Eti sardiginiz aliminyum folyoyu agip, eti ince dilimleyerek, isitilmig bir servis kabina yerlegtirin. Tavayi atesten
alip, sebzeleri et dilimlerinin ¢gevresine ddseyin. Obur tencerede kalan sosu birkag¢ saniye isitip, et ve sebzelerin
Ustlne bosaltarak, servis yapin.
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