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DANA ROSTO

750 gr Dana Nuar veya Kontrfile
1/2 Gay Bardagi Sivi yag

2 Corba Kasigi tereyagi

1 Adet Sogan

1 Adet Havucg

1 Corba Kasigi salca

1 Corba Kasigi Un

5-6 Su Bardag Et suyu veya Su
1 Demet Maydanoz Sapi

Tuz

Karabiber

Tencerenin igine yarim ¢ay bardagi siviyadi koyup kizdirin. Tuzlanmig ve biberlenmis eti igine koyup her yani
pisene dek kizartin. Bu arada gevirirken tzerine tuz ve karabiber serpin. Et pigince tencereden alin.
Tenceredeki yada 2 ¢orba kasigi tereyadi ekleyin. Igine iri dogranmis sogani ve havucu ilave edin. surekili
kanstinin. Salgayi ekleyin. Yaklagik 1 dakika kavurduktan sonra azar azar unu ve et suyunu ilave edin. Eti
tencereye aktarin. Maydanoz saplarini Gzerine serpin. Kaynama sirasinda Uzerinde olugan képukleri bir kasik
yardimi ile temizleyin. Yaklasik 1 saat kisik ateste pisirin. Pisen eti tencereden genis bir servis tabagina alarak
dilimleyin Pisirme suyunu tel slizgecten gegirin. Etin Uzerine ddkin. Patates puresi ile birlikte servis yapin.
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