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<V Sauerbraten
Toplam 4530 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 180 dk 6 kişilik Zor ~480 kcal Açl1k bar1 8/10

Almanya'n1n geleneksel ekşi tatl1 dana tarifi. Et 3 gün boyunca sirke, k1rm1z1 şarap, y1ld1z anason ve sebzelerle 
marine edilir; ard1ndan tencerede yavaş pişirilir. Marine s1ras1nda kazand1ğ1 derin aromayla ünlüdür.

Malzemeler

• 1.2 kg Dana but eti

• 2 adet Soğan

• 1 adet Havuç

• 1 adet P1rasa

• 500 ml K1rm1z1 şarap sirkesi

• 250 ml K1rm1z1 şarap

• 3 adet Y1ld1z anason

• 3 adet Defne yaprağ1

• 6 adet Karanfil

• 1 yemek kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Dana eti büyük parçalar halinde temizleyin. Soğan, havuç ve p1rasay1 iri doğray1n.

2. Cam veya seramik kapta sirke, şarap, y1ld1z anason, defne, karanfil ve sebzeleri kar1şt1r1n. Eti ekleyip tüm 
yüzeyi s1v1yla kapl1 olacak şekilde bat1r1n.

3. Kab1 buzdolab1nda 3 gün bekletin; günde bir kez eti çevirin.

4. Üçüncü gün sonu eti marine s1v1s1ndan ç1kar1n, kağ1t havluyla kurulay1n. Tencerede tüm yüzeyleri yağs1z tavada 
k1zart1n.

5. Marine sebzeleri ve s1v1n1n yar1s1n1 ekleyin. Kapağ1 kapat1p k1s1k ateşte 3 saat yavaş pişirin.

6. Sosu süzüp gerekirse az una kar1şt1rarak koyulaşt1r1n. Eti dilimleyip sosla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Marine süresini en az 48 saat tutun; üç gün etin daha derin aroma çekmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Alman patates toplar1 (Klöße) veya haşlanm1ş lahana ile s1cak servis edin.
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