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%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
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ET SUYU

1/2 kg. kemikli et veya gerdan

1 bas sogan

6 su bardagi su

1 adet havug

1 adet kok kereviz

1 adet limonun suyu veya 1 fincan sirke
Tuz

Karabiber

Et veya gerdani, iri dogranmig sogan, havug, kereviz pargalariyla birlikte bir tencereye koyunuz. Bir fincan sirke
veya limon suyunu ilave ediniz. Ustiin(i 6rtecek kadar soguk su koyunuz Sicak su koyarsaniz etin Uzerinde bir
sertlik hasil olur ve etin besinli maddeleri suya gegmez. Et yemegi yaparken sicak su konur. Tuzunu, biberini
ekip, agzi acik olarak kaynatiniz. Zaman zaman kevgirle Ustiine toplanan képugu alip, atiniz. Képlklenme
kesilince, agzini kapatip 1-2 saat kaynatiniz. Kemiklerin tizerindeki et yumusayinca, tel siizgegten gegirip
suyunu ayiriniz. Isterseniz yumurta sarisi ve limonla terbiye yapip oldugu gibi, isterseniz diger ¢orba
yapimlarinda kullaniniz.

Not: Butlin malzemeyi bir dudUklIU tencere, o koyup daha kisa strede et suyunu hazirlayabilirsiniz. Et suyuna
koydugunuz limon suyu veya sirke, kemiklerdeki kalsiyumun suya ge¢gmesini kolaylastirdidi icin gereklidir.
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