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Sigir Ecli Sandvic

Yumusak haslanmis et, erimis isvicre peyniri, Rus soslu ve eksi tursularla gercek ev

yapimi corned beef sandvig, kizarmis gcavdar ekmegi Gzerinde.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 4 dilim ekmek

« 2 yemek kasigi tuzsuz tereyagd
« 4 ons lahana tursusu

« 2 yemek kasigi hardal

« 1bardak kornison tursu

« 8 ons salamura sigir eti

« 4 dilim swiss peyniri

» Tsogan

Yapilist

1 havug

1 patates

5 dis sarimsak

3 yemek kasigi lime suyu

1 yemek kasigi esmer seker
6 bardak su

1 tfutam kaya tuzu

1 tutam karabiber
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Corned beef'i hazirlayin
2259 beef brisket'i blyuk bir Dutch oven'a 5 dis sarimsak, 1sodan (dort parcaya bélinmus), 1 havug (dogranmis), 1
kereviz sapi (dogranmig), 3 yemek kasigi tursu baharati ve 1yemek kasigi defne yapragi ile birlikte yerlestirin.

Eti tamamen 5 cm ortecek sekilde 6 su bardadi su ekleyin. 1tutam tuz ve 1tutam karabiber ile baharatlayin.

Yuksek ateste kaynatin, sonra atesi dUstrin ve kapatin. Et catalla kesilecek kadar yumusak olana ve kolayca

liflenene kadar 2,5-3 saat kaynatin.

Efi pisirme suyundan cikarin ve 20 dakika dinlendirin. Liflerine ters 0,5 cm kalinliginda dilimler halinde kesin.

Ekmegi kizartin

Buyuk bir tavayi orta ateste isitin. 4 dilim cavdar ekmeginin bir tarafina 2 yemek kasigi tereyadi strtin.

Ekmegi tereyagli tarafi asagi gelecek sekilde sicak tavaya yerlestirin ve altin rengi ve ¢itir olana kadar 2-3 dakika

kizartin. Atesten alin.

Sandvicleri hazirlayin

Firini 175°C'ye 1sitin. 2 ekmek diliminin kizarmamis tarafina 2 yemek kasigi Rus sosu sartn.

Layer the sliced corned beef evenly on the 2 remaining bread slices. Top each with 2 slices Swiss cheese.

Peynirli sandvicleri firin tepsisine yerlestirin ve peynir tamamen eriyene kadar 3-5 dakika pisirin.

Firndan cikarin ve her sandvigin Gzerine 1su bardagi lahana tursusu koyun. Rus soslu ekmek dilimlerini sos tarafi

asadi gelecek sekilde tzerine kapatin.

Her sandvigi capraz olarak ikiye kesin ve sicakken hemen servis yapin.

Besin Degerleri

580 328 28¢g 348 4g 6g 1,286mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

En lezzetli ve yumusak sonuclar icin iyi marmorlu ve yag tabakasi olan bir beef brisket secin. Yag pisme sirasinda

eriyecek ve eti nemli futacak.

Artan corned beef'i saklarken pisirme suyundan biraz ayirin. Bu lezzetli et suyu etfin kurumasini énleyecek ve

corbalarda ya da sebze pisirmede kullanilabilir.



Maksimum yumusaklik icin corned beef'i liflerine ters dograyin. Bu kas liflerini kirarak her lokmayi ¢ignemesi daha

kolay hale getirir.

Sandvi¢i hazirlamadan 6nce cavdar ekmeginizi hafifce kizartin. Bu, ekmegin sostan islanmasini énler ve guizel bir

doku kontrasti saglar.

Pismis corned beef'i dogramadan 6nce 15-20 dakika dinlendirin. Bu, etlerin et boyunca yeniden dagilmasini

saglayarak daha nemli dilimler elde edilmesini saglar.

En iyi Reuben tarzi sandvic icin, hazirlanmig sandvicin digini tereyadiyla stirin ve peynir famamen eriyene kadar

tavada altin rengi olana kadar izgara yapin.

Sandvicinize eklemeden 6nce lahana tursusu ve tursulari iyice stiziin, fazla nem nedeniyle ekmegin islanmasini

onlemek igin.

petitegourmets.com



