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POT AU FEU (FRANSA)

GELENEKSEL FRANSIZ CORBASI

Malzemesi:

1,5 kg. kemikli parga sidir eti
4,5 litre su

2 corba kagiJi tuz

2-3 adet havug

1 adet beyaz turp

5-6 adet taze sodan

1 defne yaprag

1 adet kuru karanfil

1 adet havug

Hazirlanisi:

Parca etleri yikayip biiylik bir tencereye koyun. Uzerini : 6rtecek kadar su ilave edip, 5 dakika pisirin. Sonra et
parcalarini sudan ¢ikarin ve ayri bir tarafa koyun. Eti bir tencereye koyup suyu ve tuzu ilave edin. Tencereyi
atese oturtup, kaynatin. Etin Gzerinde meydana gelen kdpikleri ara sira bir slizgeg ile alin. Tencerenin agzini
kapatarak kisik ateste etleri 1,5 saat kadar kaynatin. Bu arada sebzeleri kiiglk parcalar halinde kesin ve etlere
ilave ederek 1 saat daha kaynatin. Defne yapradini ve karanfili gorbadan ¢ikarin.
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