PETITE GOURMETS

iIRLANDA

Salamura Sigir Eti ve Lahana

Yumusak, lezzetli et ve mikemmel pismis sebzelerle geleneksel irlanda corned beef lahana tarifi. ipuclari ve

cesitlemelerle eksiksiz rehber.

30 min 45 min 1h 15min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 12 ons salamura sigir eti

* 1lahana

¢ 1sogdan

* 1 havug

¢ 3 dis sarimsak

* 2 yemek kasigi sirke

* 1 yemek kasigi ¢orek otu

« 2 yemek kasigi Worcestershire sos
* 1 yemek kasigi kurutulmus ot

* 1 tutam tuz

e 1 tutam karabiber

Yaplilisi

0 Corned beef'i hazirla
340 gr corned beef'i 2,5 cm'lik parcalar halinde dograyin. BlyUk kalin tabanl bir tencereyi orta-ytksek ateste
Isitin ve corned beef parcalarini ekleyin. Toplam 6-8 dakika boyunca altin sarisi ve ¢itir olana kadar tim

taraflarini kizartin. Bir tabaga alin ve kenarda bekletin.

Q Aromatik malzemeleri pisir
Atesi orta seviyeye getirin ve ayni tencereye 2 yemek kasigi yag ekleyin. Dogranmis sogani ekleyin ve ara ara

karistirarak yaklasik 5-6 dakika yumusak ve seffaf olana kadar pisirin.
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3 dis dovilmUs sarimsagi ekleyin ve yanmamasi icin sUrekli karistirarak yaklasik 30 saniye kokusu cikana

kadar pisirin.

Sebze ve baharatlan ekle

Dogranmis lahana ve kip kiip dogranmis havuglar tencereye ekleyin. 1 yemek kasigi sirke, 2 yemek kasigi
Worcestershire sos, 1 tutam tuz ve 1 tutam karabiber ekleyerek karistirin.

Sebzeleri orta ateste, sik sik karistirarak, lahana solup hacmi yari yariya azalana kadar yaklasik 8-10 dakika
pisirin.

Birlestir ve bitir

Kizartilmis corned beef'i tencereye geri koyun ve sebzelerle karismasi icin nazik¢e karistirin. Atesi orta-dtsuk

seviyeye getirin ve lahana yumusayip lezzetler kaynasana kadar kapali olarak 10-15 dakika pisirin.

Tadina bakin ve gerekirse ek tuz ve karabiber ile baharati ayarlayin. Sicakken hemen servis yapin.

uclari

En yumusak sonuclar icin corned beef'i her zaman dusuk sicaklikta pisirin. Yuksek isi eti sert ve lifli yapabilir,

bu yizden mikemmel dokuyu elde etmek icin sabir anahtardir.

Pisirmeden 6nce corned beef'i soguk su altinda durulayin ve fazla tuzu ¢ikarmak icin 1-2 saat bekletin. En iyi

sonuclar icin bekletme sliresince suyu bir kez degistirin.

Pisirirken tencerenin pisirme siresince eti értecek kadar sivi oldugundan emin olun. Uygun seviyeleri

korumak igin gerekirse sicak su ekleyin.

Yeterli pisirme siiresi taniyin ve siireci acele ettirmeyin. lyi pismis corned beef yumusamak icin zaman alir,

ancak fazla pisirme kuru ete neden olabilir.

Corned beef icin ideal pisirme sicakhgi i¢ sicakligin 70°C olmasidir. Pisme durumunu kontrol etmek igin et

termometresi kullanin.

Eti konumlandirirken, sivida pisirirken yagl tarafi yukari, tavada kizartma gibi direkt isida pisirirken yagh

tarafi asagi gelecek sekilde yerlestirin.

Farkl bir doku icin corned beef'i 2-2.5 saat buharda da pisirebilirsiniz. Sadece tencerenin kurumamasi icin su

seviyelerini kontrol edin.

Tarifi kendi haline getirmek icin patates, salgam veya diger kok sebzeler gibi sevdiginiz sebzelerle

Ozellestirmekten ¢cekinmeyin.



