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

>i Boeuf Bourguignon
Toplam 335 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 170 dk 6 kişilik Zor ~480 kcal Açl1k bar1 9/10

Boeuf bourguignon, Burgonya'n1n k1rm1z1 şarapta pişen dana yahnisi; mantar ve arpac1k soğanla zenginleşir.

Malzemeler

• 900 gr Dana kuşbaş1

• 2.5 su bardağ1 K1rm1z1 şarap

• 300 gr Mantar

• 12 adet Arpac1k soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 50 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Dana etini iri parçalara ay1r1p kağ1t havluyla kurulay1n.

2. Eti tereyağ1 ve az yağda 10 dakika her yüzü renk alana kadar k1zart1n.

3. Unu ekleyip 2 dakika kavurun, sos daha sonra pürüzsüz bağlans1n.

4. Şarap, soğan, havuç ve mantar1 tencereye ekleyin.

5. Yemeği k1s1k ateşte 2 saat 30 dakika et yumuşayana kadar pişirin.

6. Sosu 8 dakika aç1kta çektirip maydanozla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti tencereye tek kat yerleştirip k1zart1n; buharlaşma lezzet kabuğunu engeller.

SERVIS  ÖNERISI

Patates püresi veya tereyağl1 erişteyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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