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ET SUYU (BERRAK)

3+3/4 su bardadi soguk et suyu
2 yumurta aki (hafif ¢irpiimig)
2 yumurtanin kabugu (dévulmis)

Et suyunu, emaye bir tencereye yada atese dayanikli cam bir kaba bosaltip, atese yerlegtiriniz. Kaynamaya
basladiginda, ¢irpiimis yumurta aklarini ve dévilmus yumurta kabugunu ekleyip bir telle hafifce ¢irpiniz.
(Cirpma, her zamankinin tersine, yani saat ibrelerinin ters ydninde yapilirsa yumurta aklari et suyuyla daha
cabuk karisir).

Et suyu yeniden kaynamaya bagladiginda, ¢irpmayi birakip kabin kenarina kadar kabarmasini bekleyiniz.
Kabarinca tencereyi yada atese dayanikl cam kabi atesten alip, et suyunun yeniden yatismasini bekleyiniz.
Sonra ¢irpip, kaynatma ydntemini 2 kez daha tekrarlayiniz. (Son kaynatmadan sonra, et suyunun Ustindeki
beyaz tabakay! dagitmamaya dikkat ediniz.)

Uclinci kaynatmadan sonra, et suyunu 5 dakika tencerede birakip, temiz bir bezden énceden kaynatiimis kaba
sliziinOz. (Bezi sikarken acele ederseniz et suyunuz berrakhgini kaybedecektir.) Et suyunuz berrak degilse, ayni
bezin icinden slizmeye devam ediniz.

Not: Tamamen berrak et suyu elde etmek hemen hemen imkansizdir; en iyi sonucu elde etmek icin et suyunu
bulaniklastiran aliminyum tencereleri kullanmaktan kaginip, hazirlarken emaye yada atese dayanikl cam kaplar
kullanmak gerekir. Tencere ve yumurta ¢irpici kullaniimadan dnce kaynatiimis olmalidir. Yumurta aklari yalnizca
kdpurene kadar ¢irpilmall ve et suyunun Ustiinde yumurta aklarindan dolayi beyaz kabuk olustugunda, et
suyunu stizmede slizgeg yerine gegeceginden dagitiimamalidir.
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