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

<w Beef Bourguignon
Toplam 1650 dk Haz1rl1k 1440 dk · Pişirme 210 dk 6 kişilik Zor ~620 kcal

Beef bourguignon, dana etini k1rm1z1 şarap, havuç, soğan, mantar ve bacon ile ağ1r ağ1r pişiren Burgundy 
kökenli klasik Frans1z yahnisidir.

Malzemeler

Marine için

• 1.2 kg Dana yahni eti

• 750 ml K1rm1z1 şarap

• 2 adet Defne yaprağ1

• 4 dal Taze kekik

Yahni için

• 3 adet Havuç

• 2 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Garnitür için

• 200 gr Dana bacon veya füme et

• 300 gr Arpac1k soğan

• 350 gr Mantar

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Dana etini k1rm1z1 şarap, defne ve kekikle kaplay1p 24 saat buzdolab1nda bekletin.

2. Eti süzün, şarab1 saklay1n ve etleri kağ1t havluyla kurulay1n.

3. Eti k1zg1n tencerede parti parti 8 dakika mühürleyin.

4. Havuç ve soğan1 ayn1 tencerede 8 dakika renklendirin.

5. Un ve domates salças1n1 ekleyip 2 dakika kavurun.

6. Et, saklanan şarap, defne, kekik, tuz ve karabiberi ekleyip kapağ1 kapat1n.

7. 160°C f1r1nda 2 saat 30 dakika, et çatalla ayr1lana kadar pişirin.

8. Bacon, arpac1k soğan ve mantar1 tereyağ1nda 10 dakika k1zart1p yahniye kat1n.

9. Yemeği 10 dakika daha kaynat1p sos koyulaş1nca servis edin.



PÜF  NOKTASI

Eti şarapta bekletmek lifleri yumuşat1r ve sosun derinliğini art1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Patates püresi, maydanoz ve ç1t1r ekmekle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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