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BOEUF BOURGUIGNON

1 kg iri dogranmig kusbasi et

150 gr pastirma

2 dis sarmisak

200 gr mantar

1 yemek kasigi salca

1 adet blyUk boy sogan

800 gr arpacik sogan

1 adet havug

50 gr margain

Yeteri kadar defne, karabiber, karanfil, tuz
Garni buketi i¢in; kekik, adagayi, maydanoz
4 yemek kasigi un

Az miktarda yag

Kugbasi etleri bir kaba koyun. Yemeklik dogranmis sodan ve sarimsagi, garni buketi, dilimlenmis havucu ve
baharatlar Gzerine ekleyin ve bir gece buzdolabinda bekletin.

Bir kevgir yardimiyla etleri stizerek alin ve kagit havlu ile kurulayin. Eger etler islak olursa esmerlesecek ve
lezzetini kaybedecektir.

Bir tencerede 2 yemek kagsigi sivi yagi isitin ve etleri 6nlU arkali pigirin.

Bu esnada garni buketi ve salcayi da tencereye ekleyin.

Bagka bir tavada 4 yemek kagigi margarin ile ayni miktarda unu karigtirarak meyane hazirlayin. Hazirladiginiz
meyaneyi tencereye dékin ve karistirin. Usti kapali olarak ve kisik ateste 2 saat pisirin.

Yemek piserken, bir tavada julyen dogradiginiz pastirmalari ¢evirerek pisirin. Pastirmalarin biraktidi yagda
arpacik soganlari kavurun. Son olarak da ayni tavada dilimlediginiz mantarlari 1-2 dakika kadar pigirin.

2 saatin sonunda hazirladiginiz garnitlrii tencereye ekleyin ve karigtirin. 30 dakika daha pisirin ve servis kabina
alin.
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