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

>X Ren Sauerbraten
Toplam 1655 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 180 dk 6 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 10/10

Sauerbraten, dana etini üzüm sirkesi, soğan, havuç ve baharatl1 marinada bekletip uzun pişiren Alman 
ekşi yahnisidir.

Malzemeler

• 1.2 kg Dana rosto

• 1.5 su bardağ1 Üzüm sirkesi

• 1.5 su bardağ1 Su

• 2 adet Soğan

• 2 adet Havuç

• 3 adet Defne yaprağ1

• 4 adet Karanfil

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 2 su bardağ1 Et suyu

• 4 adet Zencefilli bisküvi

Yap1l1ş
1. Sirke, su, soğan, havuç, defne ve karanfili kaynat1p tamamen soğutun.

2. Dana etini soğuk marinada en az 24 saat buzdolab1nda bekletin.

3. Eti marinattan ç1kar1p kurulay1n, marinat1 ve sebzeleri saklay1n.

4. Eti tereyağ1nda her yüzü renk alana kadar mühürleyin.

5. Marinat sebzeleri, süzülmüş marinat ve et suyunu tencereye ekleyin.

6. Eti kapağ1 kapal1 2,5 saat k1s1k ateşte pişirin.

7. Un ve ufalanm1ş zencefilli bisküviyle sosu 10 dakika koyulaşt1r1n.

8. Eti dilimleyip koyu sosuyla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti iki üç gün marinada bekletmek sauerbratenin ekşi ve yumuşak dokusunu oluşturur. Eti marinada 
tamamen bast1r1n ve bir kez çevirin; 24 saat k1sa Ren versiyonu için alt s1n1rd1r.

SERVIS  ÖNERISI

K1rm1z1 lahana ve patates köftesiyle s1cak servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt
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