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FIRINDA SIGIR PIRZOLASI

1,5 kg siQir pirzolasi, (kemikleri ayrilip, 7,5 cm'lik pargalara boélinmas)

2 corba kasidi un (1 tath kasigi tuz ve 1 ¢ay kasigi karabiberle karistiriimig)
30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 orta boy sogan (iri dogranmis)

3 orta boy havug (kabuklar kazinip, iri dogranmig)

1 iri dis sarimsak (dévUulmus)

1/2 su bardag et suyu

1 defne yaprag

Once, finninizi yilksek sicakliga (240 C) getirip, I1sitiniz.

Etleri baharatl una bulayip, fazla ununu silkeleyiniz. Unlanmig etleri bir tepsiye koyup, firinda 20 dakika,
yanmamalari igin arasira kontrol ederek pisiriniz. Et piserken tereyagi blyUk bir tencerede, orta ateste eritiniz.
Yag kizinca soJan, sarimsak ve havucu ekleyip, arasira karistirarak 10 dakika daha pisiriniz.

Eti finrndan alip, finnin sicakhiini digriintz (170° C).

Etleri tenceredeki sebzelerin Ustline dbéseyip, et suyu ve defne yapradini ekleyerek, karigimi harli ateste
kaynatiniz.

Tencereyi atesten alip agzini kapatarak, firinin orta katinda 1 saat pisiriniz.

Tencereyi firindan alip, etleri bir delikli kepgeyle isitilmis bir servis tabagdina ¢ikariniz.

Pisme suyunu ve sebzeleri bir tahta kasidin sirtiyla ezerek, orta boy bir kaseye stiziniz. (Suzgecte kalan posay|
atiniz.) Sosun Ustlnde biriken yaglari toplayip attiktan sonra, tadarak, gerekiyorsa biraz daha tuz ve biber
serpiniz. Suzllmus sosu harli ateste kaynatiniz. Sos kaynayinca tencereyi atesten alip, sosu etlerin Ustiine
dokerek, servis ediniz.
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