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MACAR USULU SIGIR

800 gram kemiksiz sigir eti

2 dis sarimsak

50 gram margarin (2,5 ¢orba kasig)

2 defne yapragi

20 gram un (1/2 kahve fincani)

1/2 ¢orba kasig tatl ya da aci kirmizi biber

200 gram sogan (2 blyuk)

350 gram domates (2 blylk) ya da 50 gram tuzsuz domates salgasi (1/2 kahve fincani)
3 ya da U¢ buguk bardak su

Tuz

1 Bir tavaya; iki buguk silme ¢orba kasigi margarin koyarak, iyice kizdirmali, sonra buna; ceviz biyUkligunde
parcalara dogranmig trang ya da dds tarafindan 800 gram siJir eti ilave ederek, arada bir karigtirmak suretiyle
etlerin her bir taraflar iyice pembemsi bir renk alincaya kadar kizartmali, sonra etleri delikli kepge ile tavadan bir
tencereye almali ve bir tarafa birakmalidir.

2 Bundan sonra, etleri kizarttiqimiz tavadaki yaga ki¢ik dogranmis 2 blyUk sodan ilave ederek, sodanlar iyice
OImus bir hal alincaya kadar kavurmali, sonra soganlara yarim kahve fincani da un kattiktan sonra beraberce bir
bes dakika daha kavurmali, sonra da bunlara kabuklari ¢ikariimis, kiigik dogranmis 2 biiylk¢e domates ya da
bir bardak suda karistiriimis yarim kahve fincani tuzsuz domates salgasi ilave ederek karistirdiktan sonra bunari
oldugu gibi tenceredeki etlere ilave etmelidir.

3 Sonra et tencersine; dévilmis 2 dis sarimsak, 2 adet defne yapragl, 2 tath kasigi tuz ile yarim ¢orba kasidi da
kirmizi biber ilave ederek, tencereyi atese oturtmali ve karistirmak suretiyle bunlar bir 5 dakika daha pigirdikten
sonra bunlara iki U¢ defa olmak Uzere (¢ - Ug¢ buguk bardak da sicak su katmali ve tencerenin kapagini
kapatarak, etler iyice yumusak bir hal alincaya kadar ortadan daha az kuvvetteki ateste 3 - 3,5 saat arasinda
pisirmeli ve servis yapmalidir.
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