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BAHARATLI DANA PIRZOLASI

6 blyUk par¢a dana pirzolasi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kirmizi biber

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

1 ¢corba kasigi rafine yag

3 corba kagsiJi arpacik sogani (ince dogranmig)
1 dis sarimsak (dévulmus)

1/2 su bardagi elma sirkesi

1 su barda@i tavuk suyu

1 tath kasidi kurutulmus kekik

1 cay kasigi feslegen

50 gr (1/4 su bardag) aci krema.

Once finninizi orta sicakliga getirip (170°C) isitiniz. Pirzolalar tek tek tuz ve biberle ovunuz. Bliy(ik bir tavaya 2
corba kasidi tereyadi ve 1 ¢orba kasidi rafine yagi koyarak orta sicaklikta kizdiriniz. Pirzolalari tavaya koyarak
bir taraflarini 4 dakika, éteki taraflarini 3 dakika kizartiniz. Sonra pirzolalari tavadan alarak, atese dayanikli
kapakli bir tencereye yerlestiriniz.

Tavanin icindeki yadi bosalttiktan sonra 4 ¢orba kasidi tereyadi koyup hafif ateste eritiniz. Sodani ve sarimsagi
tavaya koyarak 1 dakika kizartiniz. Tavadaki yagi karistirarak sirke, tavuk suyu, kekik ve feslegeni ekleyiniz.
lyice karigtirarak 3-4 dakika yavas yavas pisiriniz; sonra, bu karisimi atese dayanikli tenceredeki pirzolalarin
Ustlne dokunuz.

Tencereyi orta atese koyarak yavas yavas kaynatiniz. Kapagdini kapayarak firina koyunuz. 7 dakikada bir
pirzolalarin Gstline suyundan gezdirerek 25 dakika pigiriniz. (Pirzolalarin kurumamasi igin fazla pisirmemeye
dikkat ediniz).

Tencereyi firndan aliniz; pirzolalari tencereden ¢ikarip, i1sitilmig bir servis tabagina yerlestirerek sicak bir yerde
saklayiniz. Tencereyi, igindeki baharatl karigimi ile birlikte harli atese koyunuz ve bu karisimi suyunu hafifce
cekinceye kadar kaynatiniz. Sonra karisimi devamli karistirarak kremasini koyunuz. Elde ettidiniz sosun tadina
bakiniz ve gerekiyorsa biraz daha tuz ve kirmizi biber ekleyiniz. Tencereyi atesten aliniz, sosu devamli
karistirarak kalan tereyagmi katiniz. Hazirlamis oldugunuz bu sosu pirzolalarin tstiine déktikten sonra, hemen
servis ediniz.

Not: Baharatl dana pirzolasi sote patates ve yesil sebze ile servis edilir.
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