>ET YEMEKLERI

en Sauerbraten

Toplam 1655 dk Haz1rIB6 dk - Pisirme 180 dk 6 kisilik Zor ~560 kcal Aclllbarn0/10

Sauerbraten, dana etini tzim sirkesi, sogan, havug ve baharatlinarinada bekletip uzun pigiren Alman
eksi yahnisidir.

Malzemeler

1.2 kg Dana rosto

« 1.5 su bardagXziim sirkesi
1.5 su bardagSu

« 2 adet Sogan

* 2 adet Havug

» 3 adet Defne yapragl

* 4 adet Karanfil

« 2 yemek kasfiIlereyagl

* 1 yemek kas@iUn

2 su bardagEt suyu

* 4 adet Zencefilli biskivi

Yap¥1

1. Sirke, su, sogan, havug, defne ve karanfili kaynatlgamamen sogutun.
2. Dana etini soguk marinada en az 24 saat buzdolablnddekletin.

3. Eti marinattan ¢lkarlqurulaylnmarinatve sebzeleri saklayln.

4. Etitereyaglndder yuzi renk alana kadar mahdrleyin.

5. Marinat sebzeleri, stiziImis marinat ve et suyunu tencereye ekleyin.
6. Eti kapagkapalR,5 saat k1sHteste pisirin.

7. Un ve ufalanmg zencefilli bisklviyle sosu 10 dakika koyulastlrln.

8. Etidilimleyip koyu sosuyla s1calservis edin.

PUF NOKTASI

Eti iki (¢ giin marinada bekletmek sauerbratenin eksi ve yumusak dokusunu olusturur. Eti marinada
tamamen bastlrMe bir kez cevirin; 24 saat k1saRen versiyonu igin alt sinlrdlr.

SERVIS ONERISI

Klrmlzhana ve patates koftesiyle slcalservis edin.



Alerjenler

Gluten Sut

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/rhein-sauerbraten-dana



