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ARPA SEHRIYELI DANA

750 gram parca dana eti
2 su bardag arpa sehriye
1 su bardagi zeytinyag

1 bas sogan

1 bas sarmsak

1 yemek kagigi salca

1 cay kasig! karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi tuz

Blylk kugbagi dogranmig et, kiigUk kiip kip dogranmig sogan, ¢centiklenmig sarimsaklar, salga, baharat, tuz,
zeytinya@1 kapama tasina konarak iyice harmanlanir. Uzerine giive¢ kapatilip ters gevrilir, glivecin yanlarindan 3
su bardadi su salinir. Tasin Gzerine bir tag konur. Kapama, odun ateginin Ustlne konan sacayadinda 3 saat
kadar yavas yavas pisirilir. Kapama tasinin kenarindan giivecin igine sizan et suyuna 1 bardak kaynar su
eklenerek icine Ik suda bekletilmis, stizilmus arpa sehriye konur ve tasla glivecin arasindaki bosluda yayiimasi
saglanir. 20 dakika daha kdzde tutulan gliveg atesten alinir ve Gzerine bir kapak konup sofra bezine sarilarak 15
dakika dinlendirilir. Kapama tasi kaldirilarak sicak servis yapilir.

Fotograf "nuran nur" tarafindan génderildi. 15.05.2019
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