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TERBIYELI SIGIR HASLAMASI (DUDUKLU)

800 gram sigir eti kemiksiz

200 gram havug (3 orta)

100 gram kereviz (1 orta)

400 gram sari patates (4 orta)

150 gram arpacik sogdani (15 adet) ya da (2 orta bas sogan)
5 bardak su

1 demet maydanoz

Tuz _

TERBIYESI:

4 yumurta sarisi ya da 2 bitiin yumurta
2 orta limonun suyu

2 kahve fincani su

1 DUdUkIO tencereye; kemiksiz olarak yumurta blyUkliginde parcalara dogranmig 800 gram panceta ya da
antrekot tarafindan sigir eti, kazinmig meyilli kesilmis 3 orta havug, soyulmus ve yarim ay seklinde kesilmis 1
kereviz, soyulmus 15 adet arpacik sogani, ya da sekize bdlinmds 2 orta bas sogan, 5 bardak su ile yarim ¢orba
kasiJl da tuz koyarak dudUkli tencerenin kapagini kapatmal.

2 Sonra tencereyi ¢ok kuvvetli atese oturtarak, Ustiindeki didik yukariya dogru oynayip da bol buhar ve islik
gibi sesler ¢cikarmaya basladiktan sonra hesap edilmek Uzere eti, yariya kadar azaltimis ateste bir, bir ceyrek -
bir buguk saat arasinda pisirmeli ve atesten alarak buharini bosaltmali, sonra da tencereyi kapaksiz olarak
klicUk atese oturtmalidir.

3 Sonra bir kusaneye; 4 adet yumurta sarisi, ya da 2 bitin yumurta, 2 orta limonun suyu ile 2 kahve fincani da
adi su koyarak catalla birka¢ kez calkalamali, sonra da bu tencereyi, kliclk atesteki et tenceresine koyarak iyice
bir karigtirmah, kiyilmig bir demet de dereotu kattiktan sonra servis yapmalidir.
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