B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

LIMON SOSLU HASLAMA ET

2 kg sigir filetosu

1 tath kasidi tuz

50 gr (1/4 su bardag)) rafine yag

1 iri sogan (Ustlne 3 dis sarimsak batiriimig)
6 tane karabiber

1 kli¢lk limonun kabugu (ince soyulmus)
1 litre (4 su bardagi) tavuk suyu

Sosu:

100 gr (7 gorba kasigi) tereyagi

2 ¢orba kasiJi un

3 ¢orba kagid! limon suyu

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

125 gr kiiguk mantar (yikanip her biri dérde bélinmus)
1 kahve kagsi@i hindistancevizi rendesi

1 yumurtanin sarisi (¢irpiimig)

2 ¢orba kagsi§i krema

Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Etin her yanini 1 tath kasigi tuzla ovup bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tencerede rafine yagi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca eti koyup 10-12 dakika, her tarafi kizarana
kadar kizartiniz.

Sogani, baharat torbasini, tane karabiberleri ve limon kabudunu tencereye ekleyip Ustline tavuk suyunu ddkerek
harli ateste kaynatiniz. Kaynamaya baglayinca tencerenin kapagini kapayip atesin altini kisiniz. Eti 2,5-3 saat,
bigagin ucu rahatca batirlana kadar agir ateste pisiriniz.

Once firninizi hafifce (140°C) i1sitiniz. )

Tencereyi atesten alip, iki blylk catalla eti ¢ikararak firina dayanikli bir cam tabaga yerlestiriniz. Ustlini
aliminyum kagitla drterek sicak durmasi igin firina koyunuz.

BuyUk, madeni bir kagikla tenceredeki suyun Ustiinde birikmig yagi aliniz.

Tenceredeki suyu stizgegten gecirip blylk bir kaseye stziiniz. Slizgegte kalan posayi atip stizilmis sudan
400 gr (2 su bardag@i) ayirarak kalanini dékiniz.

Orta boy bir tencerede 2 ¢orba kasidi yagi orta ateste eritiniz. Tencereyi atesten alip yavas yavas unu ekleyerek
purtiksuz bir bulamag¢ yapmiz. Ayirdiginiz 400 gr suyu devamli karistirarak bulamaca katip tencereyi yeniden
atese oturtunuz.

Karistirmaya devam ederek orta ateste 2-3 dakika, sos kalin ve purtiikstiz bir kivama gelene kadar pigiriniz.
Atesin altini kisip limon suyu, tuz ve biberi katiniz; devamli karistirarak 5 dakika daha pigiriniz.

KugUk bir tencerede, kalan 5 ¢orba kasiJi yagi orta ateste eritiniz. Yagd kizinca mantarlari ekleyip arasira
karistirarak 3 dakika daha pigiriniz.

Bir delikli kepge ile mantarlarn alip kadit pecete Ustline koyarak yagini stizdiriniz.

Mantarlari ve hindistancevizi rendesini sosa ekleyip 3 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten aliniz.
Kuguk bir kaseye kremayi ve yumurta sarisini koyup, i¢ine 2 ¢orba kasidi sos akitiniz. Bu soslu karigimi, sos
tenceresine dokip 2-3 dakika, sos kalin ve pirtiksiz oluncaya kadar pigiriniz. (Sosu kaynatmamaya dikkat
ediniz.) Tencereyi atesten alip bir yerde sicak tutunuz.

Eti firndan ¢ikarip Ustlindeki aliminyum kagidi alarak, kesme tahtasinin Ustline koyunuz. Keskin bir bigakla
kalin dilimler halinde kesip isitilmis bir servis tabagina yerlestirerek, Ustline sosun yarisini dékindz. Kalan sosu
bir sos kabina koyarak etin yaninda servis ediniz.

Not: Limon soslu haglama et, geleneksel Alman mutfaginda sigir etinin lezzetli bir pisirilme bicimidir. Patates
puresi ve sote edilmis aysekadin fasulye ile servis edilebilir.

© lezzetler.com tarif no:60829 « adi:Limon Soslu Haslama Et « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:06.05.2024 - 01:07


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/limon-soslu-haslama-et-vt46609
http://www.tcpdf.org

