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

>X Kalops
Toplam 116 dk Haz1rl1k 16 dk · Pişirme 60 dk 5 kişilik Orta ~304 kcal Açl1k bar1 8/10

Kalops, dana etini baharatl1 et suyunda uzun pişirerek yumuşak, koyu ve k1şl1k bir İskandinav yahni ç1kar1r.

Malzemeler

• 700 gr Dana kuşbaş1

• 2 adet Kuru soğan

• 2 su bardağ1 Et suyu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kalops başlang1c1 olarak eti ve soğan1 tencereye al1n.

2. Baharatlar1 ve et suyunu ekleyin.

3. Kalops kab1nda s1cak suyu veya sosu kenardan ekleyin.

4. Yahniyi 50 dakika pişirin.

5. Kalops piştikten sonra 10 dakika dinlensin, et suyu kesilince d1şar1 akmas1n.

6. Kalops servisinde koyu pişme suyunu ana malzemenin üzerine gezdirin.

7. Kalops son kontrolünde tuz, ekşilik veya yağ dengesini servis öncesi ayarlay1n.

PÜF  NOKTASI

Eti eşit küp kesmek, uzun pişirmede her parçan1n ayn1 anda yumuşamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda haşlanm1ş patates ve turşu sunun.
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