>ET YEMEKLERI

PAaris Blanquette de Veau

Toplam 230 dk Haz1rIB6 dk - Pisirme 110 dk 6 kisilik Zor ~520 kcal Acllkbard/10

Blanquette de veau, dana etini sebze suyunda haslaylgkrema, yumurta sarlse mantarlbeyaz sosla
tamamlayan Franslxlasigidir.

Malzemeler
* 1 kg Dana eti
« 3 adet Havug
* 1 adet Plrasa
2 adet Kereviz sapl
* 1 adet Kuru sogan
* 300 gr Mantar
* 70 gr Tereyagl
* 3 yemek kas@ln
* 200 ml Krema
2 adet Yumurta sarlsl
» 2 yemek kasfLimon suyu
1 adet Defne yapragl
e 7 su bardagSu
e 1.5 tatikas@luz
* 0.5 cay kast@iBeyaz biber

YapH¥1

1. Dana eti, havug, plrasakereviz saplkuru sogan, defne yapraglsu ve tuzu tencereye alln.

n

Etleri 85 dakika k1sHteste haslaylnkdpigu ara ara alln.

3. Etve sebzeleri stiziip 4 su bardagisirme suyunu aylrln.

4. Mantarlartereyaglnyarlslndadakika cevirin.

5. Kalan tereyagde unu 3 dakika kavurup aylrglnlusirme suyunu yavasca ¢lrparalekleyin.
6. Krema, yumurta sarlsk limon suyunu ayrkapta kartlrln.

7. Kremalkar§lnsllcalsosla Hilripncereye ekleyin, beyaz biberi katln.

8. Dana eti, sebzeler ve mantarkosa al1d0 dakika kaynatmadan 1s1tln.

PUF NOKTASI

Yumurta sarlskay/nar sosa dogrudan eklememek kesilmeyi dnler.



SERVIS ONERISI

Sade pilav ve maydanozla beyaz sosu bol olacak sekilde servis edin.

Alerjenler

Gluten St Yumurta Kereviz

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/paris-blanquette-de-veau



