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PAUPIETTES DE BOEUF (ET SARMA)

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 kg. yagsiz Dana eti

90 ml. Aygicek yagi

250 gr. sogan (mire poix dogranmig)
250 gr. havug (mire poix dogranmig)
60 gr.un

90 gr. domates pulresi

151t et suyu

1 adet buke garnie

1 dis sarimsak

Tuz

Karabiber

Harci Igin;

250 gr. beyaz galete unu

125 gr. sogan (ince kiyilmig)
Maydanoz (ince kiyllmig)

Kuru biberiye veya kekik

Limon kabugu rendesi

Tuz, ¢ekilmis karabiber

1. Eti ince ince dilimleyin ve her bir dilimi déverek inceltiniz. Déviimus dilimleri bigakla dizeltiniz. Kenarlarindan
artan pargalari ince ince kiyarak harca katiniz.

2. Harci hazirlamak igin verilen har¢ malzemesinin timuanu bir kapta iyice karistiriniz.

3. Et dilimlerini tuzlayip biberleyiniz. Uzerine hazirladiginiz harci (ortalarinda yodunlasacak bicimde) esit olarak
serpistiriniz. Her bir parcayi rulo bigiminde sararak acilmamasi igin baglayiniz.

4. Yagi bir tavada kizdirin. Et rulolarini kizgin yagda her tarafi esit renk alacak bicimde hafifce
kahverengilesinceye kadar kizartiniz. Sodan ve havuglari ilave ederek, onlar da altin sarisi renk alincaya kadar
kizartma islemini stirddrintz.

5. Tavada kalan yagi temiz bir tencereye suziin. Eger kalan yag 60 ml.den az ise yag 60ml. ye tamamlayiniz.
6. Tencereyi Bir tasim kaynatip kefini aliniz. Tuz ve biberini control ederek tencereye, et ve sebzeleri, buke
garniyi ve de sarimsagi ilave ediniz. Kisik ateste (veya firinda) yaklasik 1.5-2 saat etler iyice yumusayincaya
kadar pisiriniz.

7. Etleri tencereden stizerek alip iplerini ¢éztinliz. Tenceredeki sosun baharatini ve yogunlugunu control edip
gerekiyorsa biraz misir nigastasi ile koyulastiriniz. Ince bir stizgecten gegirip etlerin Gzerine stizerek servis
yapiniz.
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