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SEBZELI VE BEYAZ SOSLU DANA ETI (FRANSA)

icindekiler

Elektrikli tencere fonksiyonu:
1 adet dogranmis pirasa

2 adet dogranmis havug

1 sogan

1 adet karanfil

30 g (1/2 gorba kasigi) tereyadi
1 ¢corba kasigi sivi yag
1,200 kg kugbasi dana eti
un

defne yapragi

kereviz yapragi

taze kekik ve maydanoz

2 yumurta sarisi

150 ml krema

1/2 limon

tuz ve karabiber

Karanfil tanesini soganin igine gémun. Tereyagini ve sivi yagdi Astucio'da konum 3'te 1sitin. Eti ¢ok yavas olarak
pisirin. Tuz ve karabiberi ilave edin. Et pargalarinin Gzerine un serpin iyice karigtirin ve 2 dakika pigirin. Eti
kaplayacak kadar su koyun. Havug ve pirasayi, defne yapragini, kereviz yapragini, taze kekik ve maydanozu
ilave edin. Kapagini kapatin ve konum 2'de ¢ok yavas olarak 1 saat 15 dakika pigirin. Eti ¢ikarin, bir kenara alin
ve sicak tutun. Et suyunu siiziin ve Astucio'ya geri koyun. Termostati konum 3'e ayarlayin, sonra birka¢ dakika
icin i1sty1 diisUriin. Daha sonra tekrar konum 2'ye alin. Bir kasede yumurta sarilarini krema ile karigtirin. Limon
suyunu, tuz ve karabiberi ekleyin ve devamli karistirarak et suyuna yedirin. Sade pilav veya haslanmis patatesle
servis yapin.
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