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KLASIK ET SUYU

1. Eti tencereye dizin: BlyUk bir tencereye 6nce kemikleri sonra etleri dizin. (Tavugun kemikli parcalarini ve
dana veya sigir kemigini). Sonra blyuk parga halinde dana etini ve artik tavuk etlerini ilave edin. Uzerini soguk
su ile doldurun. )

2. Kopuklerini temizleyin: Karigtirmadan kisik ategte pisirin. Pigirme siiresi en agagi 1 saat olmalidir. Uzerinde
biriken képugu kasikla alip et suyunu temizleyin. Sonra 1 bardak soguk su ilave edin. Tekrar kaynatin. Uzerinde
yine az miktarda kdpuk olusacaktir. Onlari da kagikla alin. Meydana gelen képiikler beyazlasincaya kadar ayni
islemi bir ka¢ kere daha tekrarlayin. Sonra kendiliginden kdpiiklenme kaybolacaktir.

3. Sebzeleri ilave edin: Ayiklanmig bir bag bltiin sodani, temizlenmis 1-2 havucu, 2-3 dis sarimsagi ilave edin.
Hafif tuzlayin. Tencerenin kapagdini buhar ¢ikabilmesi i¢in tam olarak kapatmayin.

4. Et suyunu stizin: Atesi ¢ok kisik sekilde ayarlayin. Yaklasik 5-6 saat kisik ateste pisirmeye devam edin.
Sonra ikiye katlanmis olan temiz bir tllbenti islatin. Béylece slizerken yag ve kig¢ik pargalarin gegmesini
6nlemis olursunuz. Et suyunu bu tllbentten bagka bir tencereye siiziin.

5. Yagini alin: Stzdikten sonra et suyunu sogumaya birakin. Uzerinde olugan yaglari temiz bir kagit pegeteyle
alin. Eger et suyunu ayni giin kullanmiyacaksaniz, o takdirde buzdolabinda muhafaza edin. Uzerinde olusan
yagi da donunca kasikla kolayca alabilirsiniz.
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