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ILIKLI KEMIK SUYU

https://www.cumhuriyet.com.tr

Oncelikle ilikli kemikleri yaklasik 1 saat bol suda bekleterek, temizleyin. Daha sonra beklettigimiz suyu dokerek
kemikleri genis bir tencereye alin. DUdUKIU tencerede kullanabilirsiniz.

Kemiklerin Gzerini 3-4 parmak gegecek kadar su ve 1 fincan sirke ekleyerek ocaga alin. Kaynamaya yakin ocag!
kisarak kisik ateste mimkdin oldugunca yavas yavas kaynamasini saglayin.

Kaynamaya baslayinca et suyunu aromalandirmak igin; kereviz sapi, 3 adet defne yapragi, biberiye, tuz ve tane
karabiber ekleyin.

Bu sekilde kemiklerimizi 4-5 saat kaynatin. Bu sure i¢erisinde et suyunun jel kivamina geldigini géreceksiniz.
Kemik suyunu ocaktan aldiktan sonra igerisinden iri kemik parcalarini alip ve kemik suyunu stizgecgten gecirerek
varsa kliclk kemik pargalar stziimesini saglayin.

Daha sonra kemik suyumuzu sogumaya birakin. Soguyan kemik suyunun tizerinde olusan beyaz yag tabakasini
ayirip, altta kalan jel kivamindaki kemik suyumuzu saklama kaplarimiza veya buzdolabi posetine alarak derin
dondurucuya kaldirabiliriz.
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