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BOEUF BOURGUIGNON

https://www.ruhundoysun.com

3 kg Dana kol

4 adet Sogan

3 adet Havug

5 adet Kereviz sapi

10 dis Sarimsak

2 yemek kasigi Domates salgasi
3 yemek kasigi Un

1.5 1t Et suyu

15 dal Kekik

10 dal Biberiye

3 adet Defne yapragi
30-35 adet Arpacik sogan
300 ml Zeytinyad!

Eti temizle, 5x5x10 cm[?llik iri pargalar halinde kes. Dékim bir tencerede 150 ml zeytinyagini isit, etlerin her
tarafini iyice kizartip kenara al.

Soganlari piyazlik, havug ve kerevizleri iri kiip dogra. Sarimsaklari temizle. Hepsini 100 ml zeytinyadi ekledigin
sicak tencereye bosalt ve hafifge éldir.

Salca ve unu ekleyip, biraz kavur.

Etleri tencereye geri koy. Sebzelerle iyice karistir.

Etleri kaplayacak kadar et suyu ilave et.

Taze otlari icine at, tencerenin kapagini kapat.

Yemek tikirdamaya baglayinca; 6nce 220 C[?]lik Grundig firnda 30 dak, sonrasinda 180 C[?de 2 saat, etler iyice
yumusayip ¢atalla dagdilir kivama gelene kadar pisir.

Arpacik soganlarin kabuklarini soy. Kalan zeytinyagdini bir tencerede 1sit, soganlari ¢evirerek kizart, Gzerlerine et
suyu koyup yumusayana kadar pisir.

Firindan gikarttigin Boeuf Bourguignon[?la arpacik soganlarini ekleyip servis et.
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