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ET SOTE

600 gram sotelik dana eti

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet orta boy kuru sodan

2 adet orta boy domates

4 adet orta boy yesil biber

1 tath kasi§i domates salgasi
1/2 tath kasigi biber salgasi

1 su bardag sicak su

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig taze ¢ekilmis tane karabiber
1 tath kasigi kekik

Et sote hazirlamak icin; kuru sogani kiigtk kupler halinde yemeklik dograyin. Kabugunu soydugunuz
domatesleri soganlarla uyumlu olacak sekilde kesin.

Ortadan ikiye kesip, ¢ekirdeklerini ¢ikardiginiz yesil biberleri, yarim ay seklinde dograyin.

Tercihen dékim bir tavada zeytinyagdini kizdirin. Kiguk pargalar halinde sotelik dogradiginiz dana etini tavaya
alin.

Suyunu salmamasi, lezzet ve vitamin degerini hapsetmesi igin; yiksek ateste, yaklasik 2-3 dakika hig
karistirmadan eti mGhurleyin.

Muhurleme islemi sonrasinda dis kismi renk alan etleri tavayi aralarda sallayarak ylksek ateste sotelemeye
devam edin.

Yemeklik dogradiiniz soganlari katip, soganlar yumusayana kadar pisirme islemini stirdtriin. Aralarda
karistirarak sirasiyla, dogranmis yesil biber ve domatesleri katin. )

Biber ve domates salgasini sicak su ile sulandirdiktan sonra azar azar tavaya ekleyin. Uzerine bir kapak
kapatip, pisirme igslemini ylksek ategte strdirin.

Salcal suyunda lokum gibi yumusayana kadar pisen etlere; taze ¢ekilmis tane karabiber, kekik ve tuzu katip,
son bir kez karistirin.

5 dakika daha pisirdiginiz et soteyi lezzetli suyuyla birlikte servis tabaklarina alin. Sicak sicak sevdiklerinizle

paylasin.

Not: Etleri yikamak yerine slizgecte bekletip, kanini sizdirin. Kagit havlu yardimiyla kuruladiktan sonra tavaya
alin. Etin yagsiz ve bonfile gibi yumusak bir kisimdan sotelik olarak dograndiktan sonra kullanilmasi sonucu
olumlu yoénde etkilemekte, pisme slresini kisaltmaktadir. Sotenin lezzetini arttirmak igin pisirme isleminin
sonuna dogru kig¢uk bir miktar tereyagdi ekleyebilirsiniz. Et soteye arzuya gore; arpacik sogan, sarimsak ve
mantar ekleyebilirsiniz.
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