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FRANSIZ DANA GUVECI

1,5 kg dana butu (kemiksiz)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 1/2 su bardag et suyu

500 gr kiicUk sogan (ayiklanmig)
500 gr taze bezelye (kabuksuz tartiimig)
250 gr kiicUk havug (temizlenmis)
500 gr mantar

1 tath kasigi seker

Baharat torbast:

8 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Eti, Ustline tuz ve karabiberin yarisini serpip iyice buladiktan sonra bir kenara koyunuz. Yagi biyuk bir
tencerede orta ateste eritiniz. Képukleri séniince dana etini de koyup, surekli ¢evirerek 6-8 dakika, her tarafi
hafif kahverengi olana kadar kizartiniz.

Ustlne et suyunu dékinuz. Baharat torbasini da ekleyip atesi yukselterek kaynatimz. Kaynayinca kapagini
kapatip, altini kisarak eti 1 saat pigiriniz. Tencerenin kapagini acip soganlari, bezelyeleri, havuglari ve mantarlari
koyunuz. Geri kalan tuz ve biberle, sekeri serpiniz.

Tencerenin kapagdini kapatip 30 dakika daha, et ve sebzeler yumusak oluncaya kadar pigiriniz. Tencereyi
atesten indirip hemen servis ediniz.

Not: Fransiz dana glveci, kizarmis ekmek ve yesil salata ile servis edilebilir.
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