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

>i Pot-au-Feu
Toplam 330 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 175 dk 6 kişilik Orta ~380 kcal Açl1k bar1 9/10

Frans1z pot-au-feu, dana eti ve kök sebzeleri berrak et suyunda ağ1r ağ1r yumuşat1r.

Malzemeler

• 1 kg Dana incik

• 4 adet Havuç

• 2 adet P1rasa

• 2 dal Kereviz sap1

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana etini soğuk suyla tencereye al1n ve yavaşça kaynama noktas1na getirin.

2. Yüzey köpüklerini 10 dakika boyunca al1n, et suyu berrak kals1n.

3. Soğan, defne ve tane karabiberi ekleyip 90 dakika k1s1k ateşte pişirin.

4. Havuç, p1rasa ve patatesi ekleyin.

5. Sebzeler yumuşayana kadar 60 dakika daha pişirin.

6. Eti dinlendirip dilimleyin, suyu ve sebzelerle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tuzlamay1 pişirmeden hemen önce yap1n, erken tuz et suyunu d1şar1 çeker ve kavurmay1 zorlaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Et suyunu ayr1 kasede, et ve sebzeleri tabakta servis edin.

Alerjenler

Kereviz
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