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BASK USULU DANA

Michael Montignac

1.5 KG DANA ROSTOSU
3 SOGAN

3 PATLICAN

3 DOMATES

2 DOLMALIK BIBER

1KG MANTAR _ o

3 CORBA KASIGI ZEYTINYAGI

1 BARDAK ET SUYU _ )

1 GARNI DEMETI (MAYDANOZ, KEKIK, DEFNE YAPRAGI)
1 DIS SARMISAK

1 LIMON

Uz

KARABIBER

Domatesleri 30 saniye kaynar suda tuttuktan sonra kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve kii¢ik pargalara
bélin. Patlicanlari soyun ve kiip seklinde kesin. Soganlari kiyin. Mantarlarin topraksi kisimlarini atip, limonlu su
ile iki kere yikayin.

Bir tencerede dana rostosunu, zeytinyaginda ve kizgin ateste ¢evirin. Her tarafi kizarsin. Sonra kiyilmig
soganlari ekleyip et suyunu da ilave edip tencerenin kapagini kapayin. Hafif ateste, arasira rostoyu cevirerek ve
limon suyu serpistirerek 25 dakika pigsin.

Sonra domatesleri, dévilmis sarimsagi, uzunlamasina ince dilimlere kesilmis mantari, halka halka kesilmis
dolmalik biberi, patlicanlari ve garni demetini tencereye koyun. Uzerlerine geri kalan sarabi dékin. Tuzunu
biberini ayarlayin. Tencerenin kapagini kapayin ve kisik ateste 25 dakika daha pisirin.

Servis sirasinda rotiyi ortaya, sebzeleri etrafina dizin. Garni buketini atm. Geriye kalan sosu etin ve sebzelerin
Uzerinde gezdirin.

Not: Bask, ispanya'nin kuzeyinde 6zerk bélgedir.
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