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ZENCEFILLI ARPACIK SOGANLI DANA

2 su bardag eritilmis tereyagi
5 kg dana eti

2 su bardagi un

1 kg arpacik sogan

2 corba kasiJi sarmisak

1 cay bardagi zencefil kdku
6 cay kasigi toz targin

1 cay bardagi bal

yeteri kadar tuz

yeteri kadar karabiber

15 su bardag et suyu

1,5 kg ayva

3 ¢orba kagiJ! limon suyu
yeteri kadar kignis

Tereyagini genis bir tavaya aldiktan sonra isitin. Bu arada kip seklinde dogradiiniz eti una buladiktan sonra
Isitiginiz yagda kavurun. Kavrulan etlere kabuklarini soydugunuz bitin arpacik soganlari ve kiydiginiz
sarmisaklari ekledikten sonra 5 dakika daha soteleyin. Daha sonra taze, soyulmusg ve rendelenmig zencefili, toz
tarcini, bali, tuzu, karabiberi, kavrulan etleri, et suyunu bir ¢dmlege alin. Uzerini értecek kadar su ekledikten
sonra pismeye birakin. Araliklarla kontrol ettiginiz etler yumusadiginda hafif haglandiktan sonra karamelize
edilmig ayvalar ekleyin. Bir tagim kaynattiktan sonra ocaktan alin ve limon suyunu ilave edin. Sonrasinda taze
kisnis ile servis yapin.
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