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ET SUYU

Refika Birgdl

1 kg. Dana Kemigi

2 adet Sogan

1 adet Kirmizi Sogan

2 adet Havug

1 demet Maydanozun Saplari

1 corba kasigi Renkli Biber Tohumu
3 adet Defne Yapragi

3-4 dal Kekik

41t. Su

Firini 220 dereceye 1zgara olarak ayarlayin. Sebzeleri gelisiglizel 2-3 bigak darbesiyle dograyin. Ne ¢ok iri ne de
cok kuguk olmalilar. Dana kemiklerini kasabiniza pargalatin. Tercihen tst bacak kemiklerini kullanin. Firin
tepsisine sebze ve kemikleri yerlestirip iyice pisip, koyu kahverengi olana kadar firinlayin. Yaklagik 1-1,5 saat
alacaktir. Tepsiyi firindan ¢ikarinca, kemik ve sebzelerin tepsiye yapisan en lezzetli yerlerini kazimak igin, 1 litre
su ekleyin. Tepsiye yapisan her seyi kazidiktan sonra tepsideki malzemeleri genis bir tencereye aktarip Uzerine
3-4 litre daha oda sicaklijinda su koyun. Ardinda et suyuna tat vermesi icin 1 demet maydanozun saplarini, 1
corba kasidi renkli biber tohumunu, 3 adet defne yapragini ve 3-4 dal taze kekigi ekleyin. Tencereyi kisik atege
koyun ve ara ara Uzerinde biriken yaglar alip en az 4 saat kadar kisik ateste tingirdatin. Asla kaynatmayin. Daha
sonra, sik delikli bir tel sizgegten gegirin. Et suyunuz istediginiz kadar berrak ¢ikmaz ise, gerekirse tulbent ve
slizgecten 1 kez daha gegirin. Oda sicakhigina gelmesini bekleyin daha sonra kaplara alip buzlukta saklayin.
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