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REZENELI SIGIR ET]

600 g sigir kontrfilesi (bGttn yaglar alinip, 4 parcaya kesilmis)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 corba kasig aygicek yagi

1 iri rezene koki (ince dilimlenmis)

25 cl. (1 su bardagi) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)

1 iri havug (kazinip, rendelenmis)

1 corba kasigi misir nisastasi (2 ¢orba kasigi suyla karnstirilmis)

Bir et tokaciyla déverek ya da genis yiizI{i bir bicakla bastirarak, et pargalarini 1 cm kalinliga indirin. Ustlerine
tuzu ve karabiberi serpin. Bir emaye tencereye cigekya-ginin yarisini koyup, tencereyi harli atese oturtarak, yag
kizdirin. Yag kizinca etleri koyup, eti sik sik altist ederek birka¢ dakika kizartin. Sonra bir ¢atal ve plastik
spatula yardimiyla bir tabaga ¢ikarin.

Kalan cicekyagini tencereye koyup, rezene koklerini ekleyerek, her yanlari altin sarisi bir renk alincaya kadar
(10-12 dakika) kizartin. Eti yeniden tencereye koyup, tavuk (ya da et) suyunu bosaltin (sivi karisim etlerin 2/3
yUksekligine gelmiyorsa, ¢ok az su katabilirsiniz). Tikirdamaya baglayinca tencerenin kapagini kapatip, atesi
kisarak, etleri 25 dakika pisirin. Sonra altiist edip, 20 dakika daha pisirin.

Havucu koyup, 10 dakika pigirdikten sonra, erimis misir nisastasini ¢girparak yedirin ve sos koyulasincaya kadar
surekli karistirin. Tencereyi atesten alip, rezeneli siir etini 4 diz tabada bélusturerek, servis yapin.
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