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FRANSIZ USULU PACALIET

2500 gr sigir eti (iri kugbasi dogranmig)
4 corba kasigi rafine yag

4 su bardag et suyu

1 paca

Marinadi :

1 su bardag sirke

1 su bardag et suyu

3 orta boy havug (kazinip dilimlenmig)

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 kahve kasiJi yenibahar

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

yarim portakalin kabugu (rendelenmig)
Sebzesi:

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

500 gr arpacik sogani (kabuklar soyulmus)
500 gr havug (kabuklar kazinip dérde bolinmas)
2 su bardagi et suyu (bkz. Dana, et suyu)
Sislemesi:

3 domates (dilimlenmis)

1/2 demet maydanoz.

Baharat torbasi:

3 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Butin marinad malzemesini blytk ve derin bir kapta karistiriniz. Eti i¢cine koyup, Usti kapali olarak
buzdolabinda en az 12 saat, arasira marinaddan alip etin tstline dékerek bekletiniz.

Pisirmeden hemen 6nce, eti dolaptan ¢ikarip bir tel 1izgaranin Ustlinde 5 dakika stzilmeye birakiniz. Marinadi
saklayiniz.

Rafine yagi biyik bir tencerede harli ateste kizdirip, eti her tarafi kahverengi olana kadar kizartiniz. Tencerede
kalan ya@i stizip, marinadi, 4 su bardagi et suyunu ve pacgayi tencereye koyunuz. Sosu kaynatip, kaynayinca
tencerenin kapagini kapatarak, atesin altini iyice kistiktan sonra 3,5-4 saat agdir ateste pisiriniz.

Bu arada sebzesini hazirlayiniz. 4 ¢corba kasigi yag: blyuk bir tencerede kizdirip, sogan ve havuglari koyunuz.
Arasira karistirarak soganlarin her tarafi pembelesene kadar kizartiniz. 2 bardak et suyunu ekleyerek adir ateste
10 dakika daha pigiriniz. Tencereyi atesten alip, sebzeleri stizerek bir kenara birakiniz. (Stizllen et suyunu,
herhangi bir gorbada kullanmak i¢in saklayabilirsiniz.)

Etler pisince tencereden bir delikli kepgeyle aliniz. Tencerede kalan sosu bir kaseye stiziiniz. (Sogudukg¢a
sosun Ustlinde biriken yaglar aliniz.) Tencereyi ¢alkalayip i¢ine yeniden eti, haslanmis sebzeleri ve kaseye
slizdliguniz sosu koyarak, orta ateste 30 dakika daha pisiriniz.

Tencereyi atesten adip, eti ve sebzeleri delikli kepgeyle, isitilmis bir servis tabagdina bosaltiniz. Tencerede kalan
sosu harli ateste, madeni kasikla surekli karistirarak, yarisini gcekene kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip
sosun tadina bakarak, gerekiyorsa biraz daha tuz ve biber katiniz. Sosu bir sosluga bosaltiniz.

Servis tabadindaki sebzeleri domates ve maydanozla sisleyerek, yaninda sosuyla servis ediniz,
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