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ET SUYU (ESMER)

3 kg dana yada sigir kemigi (2,5 cm boyunda kiriimig)
4 litre (20 su bardagi) soguk su

6 tane-karabiber

6 karanfil

1 havug (ufak dogranmig)

4 corba kasigi kereviz (rendelenmig)
1 sogan (centilmis)

1 salgam (dogranmisg)

Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz.

Kemikleri firin tepsisine koyup 45 dakika kizartiniz.

Kemikleri firindan ¢ikarip blydk bir tencereye koyarak bittin 6teki malzemeyi ekleyiniz.

Tencereyi harli atese oturtup suyu kaynatiniz. Su 1sindikg¢a, Ustlinde olusan kdpukleri kepgeyle alip atiniz.
Su kaynayinca atesin altini kisip, tencerenin kapagi hafif agik olarak 2,5-3 saat, yarisini gekene kadar yavas
yavais pisiriniz. Tencereyi atesten aliniz.

Suyu buylk bir kaseye sizlp esmer et suyunu oda sicakhginda sogutunuz. Sonra, Ustiind sikica aliminyum
kagitla kapatip, esmer et suyunu buzdolabinda saklayiniz. (Et suyu tamamen soguyunca Ustinde bir yag
tabakasi olusacaktir. Et suyunun bozulmasini dnleyecek bu tabakayi, et suyu kullanmak igin tekrar isitincaya
kadar almamaniz gerekir).

Not: Esmer et suyu, soslarin yapiminda ana malzeme olarak kullanilir. Fransiz mutfaginda esmer et suyunun yeri
¢ok 6nemlidir. Et suyu hazirlanirken birka¢ yemek kurali bozulur. Taze ve yumusak malzeme yerine daha
lezzetli oldugundan olgun sebze ve nispeten yasli hayvanlarin et ve kemikleri kullanilir.
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