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İÇİLECEK SIĞIR ETİ SUYU

2 kilo yağsız sığır eti (sokum veya but kısmından)
1 çorba kaşığı tuz
8 litre soğutulmuş et suyu
Sebze Buketi:
2 adet bütün pırasa
2 adet iri havuç
1 iri kereviz
2 adet iri soğan
2 adet defne yaprağı
2 adet karanfil

1) Etleri temiz bir tencereye koyup üzerini kapatıncaya kadar soğuk su ile doldurup hızlı ateşe koyunuz ve bir
kere kaynatıp ateşten alarak suyunu dökünüz.
2) Etleri soğuk su ile yıkayıp başka temiz bir tencereye koyup, üzerine et suyunu ve sebzelerini, tuzunu ilâve
edip bir kere kaynatınız ve ağır ateşte etin pişme süresine göre karıştırmadan 3-4 saat pişiriniz.
3) Sonra ateşten alıp, suyunu süzdürerek istediğiniz şekilde kullanınız. Arta kalan etleri de ayrı olarak istediğiniz
gibi kullanabilirsiniz.

Not: Etiyle kaynayan et suyu, haliyle konsome kadar parlak olmaz. Bu bakımdan eğer et suyunun rengi
bulanıksa, kullanmayınız. Yerine 6 litre su koyun, 3 saat sonra 4 litre kalacaktır.

© lezzetler.com tarif no:79733 • adı:İÇİLECEK SIĞIR ETİ SUYU • gönderen:im • indirme tarihi:25.04.2025 - 07:05

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/icilecek-sigir-eti-suyu-vt58805
http://www.tcpdf.org

