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DANIMARKA USULU ET

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
800 gram kemiksiz ve yagdsiz siJir eti,
1 bas sogan,

3 kdrpe havug.

2 sap kereviz,

30 gram margarin yagi,

yeteri kadar et suyu,

tuz ve karabiber,

1 dal biberiye otu.

Yapimi:

Eti yuvarlayarak bir rostoyu baglar gibi temiz ve beyaz bir sicimle baglamali. Tuzlayip biberlemeli. Biberiye dalini
mUmkinse eti baglamadan énce ortasina, mimkutn degilse baglarken bir yanina koyup 6yle baglamali.

Eti ve sebzeleri rahatca alacak bir yayvan tencereye iri iri dogranmig sebzeleri koymali. Bunlarin aralarina da
badlanmis eti oturtmali. Yagi da kattiktan sonra vakit vakit ¢evirerek eti kizartmali. Yarim saat kuvvetli ateste
kizartilacak etin her yani nar gibi olunca atesi iyice hafifletmeli ve bir bardak kadar et suyunu da doktikten sonra
tencerenin agzini 6rtlip eti bes saat kadar bu ¢ok hafif ateste pisirmell. Gerektikce yeteri kadar et suyu dokmeyi
unutmamall.

Bes saat pisirdikten sonra tencereyi oldugu gibi bir kenara koyup sogumaya birakmali. Sojuduktan sonra da
oldugu gibi buzdolabina kaldirmali. Ertesi giin tencereyi dolaptan almali, kalin yag tabakasini bir kagikla alip
¢cikarmali. Bir bardak kadar et suyu kattiktan sonra tencerenin kapagini tekrar értmeli ve ¢ok hafif bir atese
oturtarak icindekileri birkac saat daha pisirmeli. Et, ilik gibi olunca bunu tencereden ¢ikarip dilimleyerek bir
servis tabagina almali, sicak bir yerde tutmali. Tenceredeki salgayi ince delikli bir slizgegten ezerek gecirmeli.
Gok fazla koyuysa et suyuyla biraz sulandirmali. Sonra bunu kaynatip et dilimlerinin Ustline gezdirerek dékmeli.
Tabagin ¢evresine de bir patates piresi koyup sicak sicak servis yapmal..
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