
> i E T  Y E M E K L E R I

>X Paris Blanquette de Veau
Toplam 230 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 110 dk 6 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 9/10

Blanquette de veau, dana etini sebze suyunda haşlay1p krema, yumurta sar1s1 ve mantarl1 beyaz sosla 
tamamlayan Frans1z klasiğidir.

Malzemeler

• 1 kg Dana eti

• 3 adet Havuç

• 1 adet P1rasa

• 2 adet Kereviz sap1

• 1 adet Kuru soğan

• 300 gr Mantar

• 70 gr Tereyağ1

• 3 yemek kaş1ğ1 Un

• 200 ml Krema

• 2 adet Yumurta sar1s1

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 adet Defne yaprağ1

• 7 su bardağ1 Su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Beyaz biber

Yap1l1ş
1. Dana eti, havuç, p1rasa, kereviz sap1, kuru soğan, defne yaprağ1, su ve tuzu tencereye al1n.

2. Etleri 85 dakika k1s1k ateşte haşlay1n, köpüğü ara ara al1n.

3. Et ve sebzeleri süzüp 4 su bardağ1 pişirme suyunu ay1r1n.

4. Mantarlar1 tereyağ1n1n yar1s1nda 6 dakika çevirin.

5. Kalan tereyağ1 ve unu 3 dakika kavurup ay1rd1ğ1n1z pişirme suyunu yavaşça ç1rparak ekleyin.

6. Krema, yumurta sar1s1 ve limon suyunu ayr1 kapta kar1şt1r1n.

7. Kremal1 kar1ş1m1 s1cak sosla 1l1şt1r1p tencereye ekleyin, beyaz biberi kat1n.

8. Dana eti, sebzeler ve mantar1 sosa al1p 10 dakika kaynatmadan 1s1t1n.

PÜF  NOKTASI

Yumurta sar1s1n1 kaynar sosa doğrudan eklememek kesilmeyi önler.



SERVIS  ÖNERISI

Sade pilav ve maydanozla beyaz sosu bol olacak şekilde servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kereviz
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