B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FIRINDA DANA BUDU

1 kg dana eti (buttan tek parg¢a halinde kesilip, bitin yagdlar alindiktan sonra, rosto bi¢ciminde baglanmig)
1 corba kasigi naturel zeytinyagi

2 sogan (dogranmig)

4 havug (her biri kazinip, irice dogranmis)

3 kereviz sapi (irice dogranmis)

1 pirasa (temizlenip, irice dogranmis)

2 dis sarimsak

2 defne yapragi

3-4 taze biberiye yapragi

3-4 maydanoz yaprag!

1 tath kasigi kekik

1/4 tath kasigi tuz

30 cl (1 1/4 su bardadi) tuzsuz tavuk suyu (ya da et suyu)

Once finninizi 180 °C'a isitin. Zeytinyagini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi harli atese oturtarak, yagi
kizdirin.

Yag kizinca dana etini tencereye koyup, her yani altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) alttist
ederek kizartin. Eti bir servis tabagdina ¢ikarip, tencereye soganlar, kereviz saplari, pirasalar ve havuglari
koyarak, iyice karistirin. Sarimsaklar, defne yapraklari, biberiye yapraklari, maydanoz yapraklan ve kekigi
ekleyip, tuzu serperek, Ustiine tavuk (ya da et) suyunu bosaltin. En Uste eti yerlegtirip, bir tagim kaynattiktan
sonra, tencerenin kapagini kapatarak, atesten alin ve firina verip, Ustine sik sik kasikla pisme suyundan
gezdirerek eti yumusayincaya kadar (yaklasik 2 saat) pigirin.

Et pisince bir ¢atal ve delikli spatula yardimiyla bir servis tabagdina ¢ikarip, iplerini keserek atin. Delikli kasikla
tenceredeki sebzelerin yarisini da etin gevresine aktarip, Ustind orterek, sicak kalmalarini saglayin.
Tencerede kalan sebzeleri ve pisme suyunu, bir kenarda ilindirdiktan sonra blendir kabina aktararak, ptre
kivami alincaya kadar karigtirin. Karigimi yeniden tencereye aktarip, bir tagim kaynattiktan sonra, tencereyi
atesten alin. Igindeki sosu bir kdseye bosaltip, firnda dana budunun yaninda servis yapin.
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Fotograf "Goksen" tarafindan génderildi. 10.02.2015
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