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SEBZELI DANA YAHNI

1 corba kasig aygicek yagi

500 g dana kusbas! (yagsiz)

1 sogan (ince dogranmis)

1 havug (kazinip, ince dogranmig)
1 kereviz sapi (ince dogranmig)

1 defne yaprag

1/2 tath kasigi yenibahar

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)
1 corba kasigi sirke

25 cl (1 su bardagdi) tuzsuz esmer et suyu
1 kepek ekmegi dilimi (ufalanmig)
2 tath kasigi un

Aygicek yadini blyUk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yadi isitin. Isininca kusbasi etleri
ekleyip, sik sik karistirarak, her yanlari kahverengilesinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pigirin. Etleri delikli
spatulayla bagka bir tencereye aktararak, bir kenara birakin.

Atesteki tencereye soganlar, havuglar, kereviz saplari, defne yapragdi, yenibahar, tuz ve karabiberi koyup, bir
tahta kasikla ara sira karistirarak, karisimi 5 dakika pisirin. Sirkeyi ekleyip, 1 dakika daha pisirdikten sonra,
tencereyi atesten alarak, icindeki sebzeli karigimi 6bir tenceredeki etlerin Ustline bosaltin. Tencerenin kapagini
kapatip, bir kenarda en az 1 saat bekletin. Sonra defne yapragini ¢ikarip atin.

Tencereye esmer et suyu ile 3/4 su bardagi su ekleyip, orta atese oturtun ve Ustini yan yariya érterek, bir tagim
kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, yahniyi ara sira karistirarak, 40 dakika pigirin. Ufalanmis ekmekler ile unu bir
kasede karistirip, tencereye ekleyerek, yeniden karistirin ve yahniyi etler iyice yumusayincaya kadar (40 dakika)
pisirmeyi surddrin. Tencereyi atesten alip, yahniyi 4 ¢corba kasesine aktararak, servis yapin.
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