PETITE GOURMETS

MEKSIKA

Dana Etli Barbacoa

Yumusak, lezzetli etle yapilan otantik yavas pismis dana barbacoa tarifi, taco, burrito ve Meksika yemekleri icin

mukemmel. Kolay dudukll tencere yontemi.

15 min 8h 8h 15min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 1sogdan

* 5 dis sarimsak

* 2 guajillo biber

* 1 chili biber

* 1 bardak kemiksiz et suyu
* 1 yemek kasigi sivi yag

* 2 defne yapragi

» 2 libre dana filetosu

* 1 yemek kasigi kuru kekik
* 2 cay kasigl kimyon

* 1 cay kasigi karabiber

° 1 tutam tuz

Yapilisi

Q Biber sosunu hazirlayin
Buyuk kuru tavayi orta ateste isitin (160°C/325°F). Tavaya 1 sogan ve 5 dis sarimsak ekleyin ve ara sira

kanstirarak tum taraflari hafifce kavrulup altin sarisi olana kadar 5-6 dakika pisirin.

Q Tavaya 2 guajillo biberi ve 1 chipotle biber ekleyin ve kokulu ve hafifce koyulasana kadar bir kez cevirerek 30

saniye kavurun. Yanmamasini 6nlemek icin tavayl hemen atesten alin.

Q Kavrulmus sebzeler ve biberleri blender'a aktarin ve 1 su bardagi dana suyu ekleyin. Tamamen purizsiz

olana ve hi¢ parca kalmayana kadar yuksek hizda 60-90 saniye blendleyin.



Q Eti kavurun
Ayni tavada 1 yemek kasigi yadi orta-ylksek ateste isitin (190°C/375°F). 2 pound dana chuck roast'u tim

taraflarinda 2 cay kasigi tuzla bol bol baharatlayin.

Q Eti sicak yagda tim yuzeyleri koyu kahverengi olana kadar her taraf icin 2-3 dakika kavurun. Kavrulmus eti

dudukli tencerenize aktarin.

Q Barbacoa'yi dudiikli tencerede pisirin
Biber sosunu didikli tenceredeki etin lzerine doklin. 2 defne yapradi, 1 cay kasigi kekik, 1 cay kasigi kimyon

ve 1 tutam karabiber ekleyin.

Q Duduklu tencerenin kapagini kapatin ve yiksek basincta 90 dakika pisirin. Basincin 15 dakika dogal olarak

inmesine izin verin, ardindan kalan basinci manuel olarak serbest birakin.

Q Bitirin ve servis yapin
Defne yapraklarini ve karabiberleri cikarin ve atin. iki catal kullanarak eti dogrudan pisirme sivisi icinde lokma

blyUkliglnde parcalara ayirin.

Q Barbacoa'nin tadina bakin ve gerekirse ilave tuzla baharatini ayarlayin. Pisirme sulari etin tGzerine kasikla

dokulerek hemen servis yapin.

ipuclari

Daha derin lezzetler gelistirmek ve nihai yemege karmasiklik katan glzel bir kabuk olusturmak icin didkli

tencerede pisirmeden 6nce eti kavurun.

Kurutulmus biberleri yanmayacak sekilde kokulu olana kadar kuru tavada kavurun - bu ucucu yaglarini

serbest birakir ve lezzetlerini yogunlastirir.

Aromatik malzemeleri purlizsiz bir sos haline getirme adimini atlamayin, ¢inkl bu etin tamaminda esit

lezzet dagilimini saglar.

Pisirme sivisini (consommé) saklayin - corbalar icin mikemmel bir taban yapar veya servis icin konsantre bir

sosa indirgenedbilir.

Gida glvenligi icin, kalan basinci manuel olarak serbest birakmadan 6nce basincin en az 10 dakika dogal

olarak serbest kalmasina izin verin.

ilk pisirme siresinden sonra et yeterince yumusak degilse, kolayca parcalanana kadar 30 dakikalik artislarla

pisirmeye devam edin.
Pisirme sivisindan fazla yagi cikarin, ancak lezzet ve nem icin biraz birakin.

Uzun pisirme sirecinde lezzetler konsantre oldugu icin sonunda tuzla tadini kontrol edin ve ayarlayin.




