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ET SUYU (DANA KEMIK VE ETINDEN KOYU RENKTE)

3 litre igin;

1,5 kg dana (ya da sigir) désu (7,5 cm 'lik parcalara kesilmis)
1,5 kg dana (ya da sigir) kemigi (kinlmig)
2 sogan (her biri 4'e balinmusg)

2 kereviz (kiyilmig)

2 havug (dilimlenmig)

3 dis sarimsak (ayiklanmadan dévilmas)
8 tane karabiber

3 karanfil

1/2 tath kasigi kekik

1 defne yaprag

Once finninizi 220°C'a isitin. Atese dayanikli biiy(ik bir cam kaba etler, kemikler, kerevizler, havuglar ve
soganlari koyup, kabi firina vererek, malzeme kahverengilesinceye kadar (yaklasik 1 saat) pisirin.

Kabi firndan alip, igindekileri blydk bir tencereye aktarin. Firindan aldiginiz cam kaba 1/2 litre (yaklasik 2 su
bardagi) su koyup, bir spatulayla dibine yapismis malzemeyi kaziyarak, bu suyu tencereye bogaltin. Sarmisak,
karanfiller ve karabiberleri ekleyip, malzemenin Ustini értecek kadar su koyduktan sonra, tencereyi orta atese
oturtun ve bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisin ve ylizeyde biriken kdpukleri alip atin. Kekik ve defne
yapragini ekleyip, ara sira ylizeyde biriken kdpUkleri atarak, kisik ateste 4 saat pisirin. Tencereyi atesten alip, et
suyunu bir tel siizgecten buyUk bir kAseye sizerek (stizgecte kalanlari atin), ylzeyindeki yag temizleyin.

NOT: Etler, kemiker ve sebzelerin firinda pisirilmesi, et suyuna giizel bir kahverengilik kazandirir. Suyu
yeterince kahverengi bulmazsaniz, kli¢Uk bir tencereye 1 ¢orba kasigi domates puresi koyup, kisik ateste
sUrekli karistirarak, koyu bir renk alincaya kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin. Sonra bu plreyi, pisme suresinin
tamamlanmasina 1 saat kalinca et suyuna katin.
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