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ET SUYU (SIGIR ETI VE KEMIGINDEN)

1 kilo kemikli sigir eti (corbalik et isteyin),
icinde ilik olan 1-2 kemik,

1 bas sogan,

2 litre su,

1 bag yesillik,

2 defne yaprag,

1 bag maydanoz,

yarim tath kasigi karabiber,

tuz.

Sigrr eti ve kemiginden yapilan etsuyu her tirll corba ve et yemeklerinde kullanilabilir.

Sogani ortadan kesin, kesilmis ylzeylerini yadsiz bir tavada hafif kizartin. Sogdan parc¢alarini ¢orba tenceresinin
icine atin.

Eti ve kemikleri tencereye atin, soguk su, defne yapragi, maydanoz, tuz ve biber ilave edin. Tencereyi atese
koyun ve kapagdini kapatmadan kaynamaya birakin, bir tagim kaynadiktan sonra atesi kisin, Ustiinde olugsan
képugu kepce ile alin ve kapadi tam kapatmadan koyun. Etsuyunu ¢ok kisik ateste 2 - 3 saat (vaktiniz varsa 6
saat) kaynamaya birakin. Arada bir olusan kdpugu alin. Pisme siresinin bitiminden sonra etsuyunu tel
slizgegten gegcirin, tuz ve biberle tatlandirin.
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