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BOEUF EN DAUBE A LA PROVENGCAL (FRANSA)

https://www.lezzetsirri.com

Koy Usull Sigir

1,5 kg.lik bir parca sidir eti (Ust but veya gdgus tarafindan)
2 bas sogan

4 dilim jambon

4 buylk domates

2 havug

1 karigik ot demeti veya paketi
1/2 portakalin kabugu

2 dis sarimsak

6-7 adet tane karabiber

15 adet siyah zeytin

1 ¢orba kasigi un

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi
karabiber

tuz

Soganlari soyun ve ince ince kiyin. Jambonlari 1 cm genigliginde dilimler halinde kesin. Domatesleri soyun ve
dorde bolin. Havuglari yuvarlak yuvarlak dograyin. Sarimsaklari soyup dévin. Firina girecek bir tencerede
zeytinyagini kizdirin, igine kiyilmis soganlari jambonlarla birlikte atarak 5 dakika, sodanlar saydamlasincaya
kadar, hafif ateste kavurun. Unu karabiber ve tuzla karistirin. Eti bitln olarak bu unla unlayin ve tencereye,
sogan ve jambon karisiminin igine atin. Atesi yukseltin ve etin her tarafi altin rengi alincaya kadar gevirerek
kizartin. Etiniz kizarinca tencereye; sarimsaklari, domatesleri, havuglari, kansik ot demetini, portakal kabugunu,
tane karabiberleri ve tuzu ilave edin. Birlikte 3-4 dakika kaynattiktan sonra atesten alip Gzerini 6rterek, dnceden
150 derecede kizdirdiginiz firina atin ve 4 saat kadar pisirin. Pisme slresinin bitiminden 30 dakika 6nce ete,
zeytinleri ilave edin.

Etin pistigini bir bicak batirarak kontrol edebilirsiniz. Bicak ete rahatca giriyorsa etiniz pigmigtir.

Pigtikten sonra eti servis tabagina alarak dilimleyin. Dilimlerin gevresine sebzeleri koyun. Tencerede kalan sosu
atese koyarak biraz kaynatip suyun fazlasinin buharlagsmasini saglayin. Iginden portakal kabugunu ve karigik ot
paketini ¢cikarin. Kayanatarak koyulastirdiginiz sosu etin Uzerine gezdirin ve yaninda haslanmis patates ve yesil
salata ile servis yapin.

Not: Karisik ot demetini kendiniz de yapabilirsiniz. Bunun igin, 1/4 demet kekik, 1/4 demet maydanoz ve 2 adet
defne yapragini, maydanozun sapi ile baglayin. Demet halinde kekiginiz yoksa, 1 tatl kasidi kuru kekigi
yemeginize ilave edin.
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