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DANA BUDU FIRIN CEVIRMESI

1 adet kii¢ik sit dana budu

4 corba kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

2 kilo dana kemigi

2 su bardagi rafine yag

2 su bardagi Sebze Karigimi (1 ¢orba kasigi kekikle karistiriimig)
8 su bardagi esmer et suyu

1) Dana budunu tuzlayip biberleyip bir tepsiye koyunuz. Etrafina kemiklerini yerlestirip Gizerine yagini dékerek
firna sdrinuz.

2) Zaman zaman tepsisindeki yagindan tzerine yag dokmek suretiyle yaglayip 2 saat pigiriniz. Sonra altist edip
tekrar zaman zaman yaglayarak 1,5 saat daha kizartiniz.

3) Uzerine sebzeleri serpip 20 dakika daha kizartiniz ve firindan ¢ikarip budu bir kaba koyunuz.

4) Tepsinin icindeki yagi sizdurip tepsiyi tekrar ocaga koyunuz ve Esmer Et Suyu'nu ilave edip 5 dakika
kaynattiktan sonra stizdirin(z.

5) Mutfakta veya masada keserek servis yapiniz, sosunu ayri veriniz.

Not: Dana budunu Ustten gecme kapakli roti tencerelerinde pisirirseniz ¢ok daha guizel olur. Tepside pisirmek
icap ederse, Uzerine 2-3 kat yagl k&gt veya aliminyum kagit kapayabilirsiniz.
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