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BAHARATLI ET DILIMLERI

1 kg dana eti (butun Ust kismindan ince dilimler halinde kesilmis)
300 gr (1+1/2 su bardagi) et suyu

1 tatl ltasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 defne yaprag

1 cay kasigi kurutulmus kekik

1 orta blyUklikte sogan (ince dogranmisg)

2 tath kasigi (istege bagl) kurutulmus kapari

1 corba kasigi ilik suda eritilmis 2 tath kasigi misir nisastasi (istenirse)
limon dilimleri

kizartilmig ekmek pargalari

Once finninizi ok 1hafif sicaklia getirip (130°C) isitiniz.

Et dilimlerini blyUk bir tencereye koyup et suyunu, tuzu, biberi, defne yapragdini, kekigini ve soganini ekledikten
sonra, orta ateste kaynatiniz. Sonra, atesi hafife ayarlayip tencereyi kapagi kapali olarak 1 saat hafif ateste
pisiriniz.

Et dilimlerini isitilmig bir servis tabagdina alip, firinda sicak olarak saklayiniz. Tencerenin altindaki atesi aciniz; et
suyunu, harli ateste, baslangigtaki miktarin yarisina ininceye kadar kaynatiniz.

Atesi hafife getirdikten sonra et suyuna kapariyi ekleyiniz (istege bagl) ve ara sira karigtirarak 3-5 dakika
pisiriniz. (Daha koyu bir sos istiyorsaniz, ilik suda eritilmis misir nisastasini ekleyerek karigtiriniz ve 1-2 dakika,
sos koyulagincaya kadar pisiriniz).

Defne yapragini ¢ikararak sosu etlerin Ustline bosaltiniz; et dilimlerini kizartilmis ekmek pargalari ve limon
dilimleriyle susledikten sonra sicak olarak servis ediniz.

Not: Baharatli et dilimlerini tereyadda sote edilmis patates, yada 1zgarada kizartiimis domatesle birlikte servis
edilebilir.
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