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SIGIR SARMASI (ISVEC)

2 kg sIgir nuari

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 corba kagsigi hardal

2 dis sarimsak (dévilmus)

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 corba kasiJi rafine yag

6 sogan (4'e bolinmus)

8 havug (kazinip, 2,5 cm kalinhginda dilimlenmis)
1/2 su bardagi elma sirkesi

5 su bardadi et suyu

2 defne yapragi

1 portakalin kabugu (rendelenmis)
30 gr (2 corba kasidi) unlu tereyagdi
180 gr (3/4 su bardagi) krema

Etin her tarafini tuz, karabiber, hardal ve sarimsakla iyice ovunuz. BiyUk bir tencereye tereyadi ve rafine yagi
koyup orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca eti koyup 10-12 dakika, her tarafi hafifce kavrulana kadar, ¢evirerek
pisiriniz. Eti iki blydk ¢atal yardimiyla bir tabada ¢ikarip, sicak kalmasini saglayiniz.

Tencereye sogan ve havuclar koyup 5-6 dakika, sodanlar iyice yumusayip pembelesene kadar, arasira
karistirarak pisiriniz. Sirkeyi ve et suyunun 3 su bardagini katiniz. Defne yapraklarini ekleyip, atesi iyice
yUkselterek kaynatiniz. Kaynayinca, eti yeniden tencereye koyup, atesi kisiniz. Tencerenin kapagdini kapatip,
2,5-3 saat, et iyice yumugayana kadar pigiriniz.

Once, firminizi hafif sicaklida (150° C) getirip, 1sitiniz. Tencereyi atesten alip, eti atese dayanikli bir cam tabaga
¢ikariniz. Tabagin Gstind aliminyum kagitla értiip, eti sicak kalmasi i¢in firina koyunuz.

Tenceredeki sosu tel slizgecten, daha kiigik bir tencereye sliziinlz. (Slizgegte kalan posalari atiniz.)
Slzduginiz sosln Ustlinde biriken yaglari, madeni bir kagikla alip atiniz.

Kalan 1 su bardag et suyunu ve portakal kabugu rendesini ekleyip, tencereyi harl atese oturtarak, kaynatiniz.
Kaynayinca atesi iyice kisip, unlu tereyadi yavas yavas ekleyiniz. 3-4 dakika, sos koyulasip pirizsiz bir hale
gelene kadar pigiriniz. Kremay! ekleyip, 3 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten alarak, bir kenarda
sicak kalmasini saglayiniz.

Eti finrndan alip, Gstlindeki aliminyum kagidi atiniz. Eti kesme tahtasina ¢ikarip, kalin dilimledikten sonra,
dilimleri isitilmig bir servis tabagina yerlestiriniz. Sicak sosun yarisini etin Usttine ddkip, kalan yarisini isitiimig bir
sosluga koyarak, etin yaninda servis ediniz.
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