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ENGINARLI DANA KUSBASI

1 kg yahnilik dana eti (kusbasi dogranmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

50 gr (1/4 su bardagi) rafine yag

2 blyuk sogan (ince dogranmig)

8 taze enginar gbébegi (her biri 4'e bolinmdis)
1+1/2 su bardag et yada tavuk suyu

1 kahve kasigi kekik

Once finninizi orta sicakliga getirip (180°C) isitiniz.

Orta buyUklUkte bir kasede, et, tuz ve biberi iyice karistiriniz.

BuyUk bir tavada, yadi harl ateste kizdirarak soganlari ekleyiniz; soganlari ara sira karistirarak 5-6 dakika,
yumusayana kadar kizartiniz. Bir delikli kepgeyle soganlari bir tencereye aliniz. Etli karisimi tavaya bosaltip,
8-10 dakika kizartiniz. Gene bir delikli kepgeyle, etleri de soganlarin durdugu tencereye aliniz.

Enginarlar tavada 2 dakika kizartiniz. Bunlari da tencereye ekledikten sonra, Ustiine et suyu ve kekigi bosaltip
tencereyi harli atese oturtarak icindeki yemegin suyunu bir tagim kaynatiniz.

Tencereyi atesten alip, firina yerlestirerek 1-1,5 saat, etler bicakla dokunuldugunda ayrilana kadar pisiriniz.
Tencereyi firndan ¢ikarip. icindekileri bir servis tabagina aktararak hemen servis ediniz.

Not: Enginarli dana kugbaslyi, yaninda patates puresi ve taze fasulye ile servis edebilirsiniz.
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