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ICILECEK SIGIR ETi SUYU

2 kilo yagdsiz sigir eti (sokum veya but kismindan)
1 corba kasigi tuz

8 litre sogutulmus et suyu

Sebze Buketi:

2 adet bltun prrasa

2 adet iri havuc

1 iri kereviz

2 adet iri sogan

2 adet defne yapragi

2 adet karanfil

1) Etleri temiz bir tencereye koyup Uzerini kapatincaya kadar soguk su ile doldurup hizli atese koyunuz ve bir
kere kaynatip atesten alarak suyunu doékundz.

2) Etleri soguk su ile yikayip bagka temiz bir tencereye koyup, Uzerine et suyunu ve sebzelerini, tuzunu ilave
edip bir kere kaynatiniz ve adir ateste etin pisme suresine gére karistirmadan 3-4 saat pisiriniz.

3) Sonra atesten alip, suyunu stizdirerek istediginiz sekilde kullaniniz. Arta kalan etleri de ayr olarak istediginiz
gibi kullanabilirsiniz.

Not: Etiyle kaynayan et suyu, haliyle konsome kadar parlak olmaz. Bu bakimdan eger et suyunun rengi
bulaniksa, kullanmayiniz. Yerine 6 litre su koyun, 3 saat sonra 4 litre kalacaktir.
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