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BOEUF BOURGUIGNON

1 kilogram dana kusbasi eti (tercihen but veya kol kismindan)
150 gram pastirma (biyUk parcalar halinde dogranmis)
2 adet biyik sogan (dogranmisg)

3 dis sarimsak (ince dogranmig)

2 adet havug (iri dogranmis)

250 gram mantar (bitin veya yarim dilimlenmisg)

2 yemek kasigi un

1 su barda@i elma sirkesi

2 su bardagi et suyu

2 yemek kagsidi domates salgasi

2 adet defne yapragi

1 dal taze kekik veya 1 ¢ay kasigi kuru kekik

Tuz

Karabiber

3-4 yemek kagigi zeytinyagi

Genis bir tencerede zeytinyagini isitin ve dogranmis pastirmalari ekleyerek citir hale gelene kadar kavurun.
Pastirmalari tencereden alin ve bir kenara ayirin.

Ayni tencerede, kugbasi dogranmis dana etlerini ekleyin ve yiksek ateste her iki tarafini da kahverengilesene
kadar mUharleyin. Etleri de tencereden alip pastirmalarin yanina ayirin.

Ayni tencereye dogranmis sodanlari ekleyin ve karamelize olana kadar pisirin.

Sarimsaklari ekleyip kisa bir sire daha pisirin. Ardindan havuglari ve mantarlari ekleyip birka¢ dakika daha
soteleyin.

Sebzelerin tizerine unu serpin ve karistirarak birkag dakika daha pisirin.

Sirkeyi tencereye ekleyin ve kaynamaya birakin. Birkag dakika pisirin.

Et suyunu, domates salgasini, kekik ve defne yapragini ekleyin. Tuz ve karabiberle tatlandirin.

Muhurlenmig etleri ve pastirmalari tencereye geri koyun. Tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste 2-3 saat
kadar pisirin. Etler iyice yumusayana kadar ara sira karigtirarak pismeye birakin.

Pisen Boeuf Bourguignon’u tencereden alin ve Uzerine ince kiyllmis maydanoz serpistirerek servis edin.
Yaninda patates puresi, taze ekmek veya pilav ile sunabilirsiniz.
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