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BOEUF BOURGUIGNON

1,5 kg dana kusbasi eti

200 gram pastirma

2 yemek kasigi un

3 yemek kasigi zeytinyadi

2 dis sarimsak, ezilmis

1 blyUk sogan, dogranmis

2 adet havug, dilimlenmis

250 gram mantar, dilimlenmis
20 adet arpacik sogani

Sos Malzemeleri:

500 ml elma sirkesi

500 ml et suyu

1 yemek kasigi domates salgasi
1 dal taze kekik veya 1 cay kasigi kuru kekik
2 adet defne yapragi

Tuz ve taze ¢ekilmis karabiber
Sislemek icin:

Kiyllmig taze maydanoz

Genis bir tencerede zeytinyagini isitin.

Pastirmayi kiicUk parcalar halinde dograyip tencereye ekleyin ve ¢itirlasana kadar pigirin. Ardindan pastirmalari
¢ikarip kenara alin.

Ayni tencereye dana etlerini ekleyin. Her tarafi kahverengi olana kadar yiksek ateste muhurleyin. MhUrlenen
etleri bir tabaga alin.

Tencereye dogranmis sogan ve dilimlenmis havuglari ekleyin. Orta ateste 5 dakika kadar soteleyin.

Ezilmis sarimsagdi ekleyip 1 dakika daha soteleyin.

Etleri ve pastirmalari tencereye geri koyun.

Uzerine 2 yemek kasigi unu serpin ve tim malzemeleri karigtirarak unu yedirin.

Tencereyi 6nceden isitiimis 180°C firna koyup 4 dakika pisirin. Ardindan ¢ikarip karistirin ve tekrar 4 dakika
firma verin.

Tencereyi firndan alip ocak Gzerine yerlestirin.

Sirkeyi ekleyin ve karigtirarak kaynamaya getirin.

Et suyunu, domates salgasini, kekik ve defne yapraklarini ekleyin.

Tuz ve karabiber ile tatlandirin.

Tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste yaklasik 2,5-3 saat pisirin. Etin yumusak ve sosun koyu bir kivam
almasi gerekiyor.

Ayri bir tavada biraz zeytinyagi isitin.

Arpacik soganlarini ekleyip hafifce karamelize olana kadar pisirin, kenara alin.

Ayni tavada dilimlenmis mantarlar soteleyin.

Pismeye yakin tencereye arpacik soganlarini ve mantarlari ekleyin.

Tdm malzemeleri birlikte 15 dakika daha pisirin.

Yemegi ocaktan alin ve 10 dakika dinlenmeye birakin.

Servis yaparken Gzerine kiyllmis taze maydanoz serpin.

Yaninda pire patates, taze ekmek veya pilav ile servis edebilirsiniz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/boeuf-bourguignon-vt124632

© lezzetler.com tarif no:181177 « adi:Boeuf Bourguignon + génderen:dolu « indirme tarihi:03.04.2025 - 05:24


https://img.lezzetler.com/yuklenen8/boeuf-bourguignon-181177.jpg
http://www.tcpdf.org

