>ET YEMEKLERI

SAuerbraten

Toplam 4530 dk Haz1rIB0 dk - Pisirme 180 dk 6 kisilik Zor ~480 kcal AclllbarB/10

Almanya'nlmeleneksel eksi tatidana tarifi. Et 3 giin boyunca sirke, klrm$atap, ylldhnason ve sebzelerle
marine edilir; ardlndariencerede yavas pisirilir. Marine slraslndazandfXerin aromayla tnluduir.

Malzemeler

¢ 1.2 kg Dana but eti

« 2 adet Sogan

1 adet Havug

1 adet Plrasa

* 500 ml KirmXkatap sirkesi
* 250 ml KirmXkatap

* 3 adet YlldBnason

« 3 adet Defne yapragl

* 6 adet Karanfil

* 1 yemek kasfTuz

YapH¥1l

1. Dana eti biyuk parcalar halinde temizleyin. Sogan, havug ve plrasayi dograyln.

2. Cam veya seramik kapta sirke, sarap, ylldnason, defne, karanfil ve sebzeleri kar§t1rlkti ekleyip tim
ylzeyi slvlykaplblacak sekilde batlrln.

3. Kabbuzdolablnd& giin bekletin; glinde bir kez eti ¢evirin.

4. Uglincii giin sonu eti marine s1vlslnddkarlkadlhaviuyla kurulaylnTencerede tiim yiizeyleri yagslzavada
klzartln.

5. Marine sebzeleri ve slvin/anlskkleyin. KapagkapatlklsHteste 3 saat yavas pisirin.

6. Sosu suzlp gerekirse az una kargtlrarakoyulastlrlgti dilimleyip sosla servis edin.

PUF NOKTASI

Marine siresini en az 48 saat tutun; ¢ giin etin daha derin aroma ¢cekmesini saglar.

SERVIS ONERISI

Alman patates toplar{Klofl3e) veya haslanm§ lahana ile slcalservis edin.
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