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ET SUYU

Gorbalik Dana Et, (Ayak, Kaval) 1750 g
Dana Kiyma 750 g

Sivi Yag (Aycicek, Kanola) 4-5 yemek kasigi
Domates Salgasi 150 g

Sarimsak 100 g

Kuru Sogan 550 g

Taze Kekik 10 g

Tane Karabiber 10 g

Su (Oda sicakliginda) 2000 ml

Gurme Sef Cok Amagli Pisiriciyi 180 °Cde Sote moduna alin ve igerisine sivi yagdi ekleyip isinmasi igin 3-4 dk.
kadar bekleyin. Daha sonra hazneye kabuklarini soyarak rastgele iri kip seklinde (mirepoix) dogradiginiz kuru
soganlari ve enlemesine 2ye bdlduginuz (kabuklaryla) sarimsaklari koyarak7-9 dk. renkleri dénlp karamelize
olana kadar soteleyin ve hazneden alin. Corbalik dana etlerini hazneye alin ve karamelize edin. Ardindan
kiymay ekleyin ve 8-9 dk. kadar soteleyin. Salgayi ekleyin ve sotelemeye devam edin. Hazne disina aldiginiz
tim sebze ve gorbalik etleri tekrar hazneye alin; ardindan su, taze kekik ve tane karabiberi ekleyin. Gurme Sef
Gok Amagli Pisiriciyi DUdUkIU Et/Tavuk modunda yliksek basinca alin ve 120 dk. pigirin.

Pisirme islemi bitince, Gurme Sef Gok Amagl Pisirici soguduktan sonra basincini tahliye edin ve kapagini agin.
Hazne igerisindeki malzemeleri alin ve kalan et suyunu stiziin.

Not: Hazne igerisine konulan suyun maksimum seviyeyi gegmemesine dikkat edin. Gurme Sef Cok Amagcl
Pisiricinin kapagi, Sote modunda yemek pisirirken agik kullaniimalidir.
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