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BIBERLI DANA YAHNISI

1 corba kasig aygicek yagi

500 g dana kusbas! (yagsiz)

2 sogan (dogranmig)

1/2 tath kasigi kekik

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

35 cl. (1 1/2 su barda@i) tuzsuz et suyu

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 yesil dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra seritler halinde kesilmis)
1 kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra seritler halinde kesilmis)
1 sari dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra seritler halinde kesilmis)

Aygicek yagdini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak yagi isitin. Isininca dana etlerini koyup sik sik
cevirerek, her yanlar hafifce kahverengilesinceye kadar pisirin. Sonra etleri bir tabaga aktarin.

Soganlar ve kekigi tencereye koyup, soganlari saydamlasincaya kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin. Sarimsak,
tabaktaki etler, et suyu, tuz ve karabiberi ekleyip atesi kisarak, tencerenin kapagini kapatin ve yahniyi etler iyice
yumusayincaya kadar (yaklasik 1 saat 15 dakika) pisirin (pisirme siresinin sonuna dogru yahninin ylzeyinde
biriken yaglari alin).

Biber seritlerini ekleyip, yahniyi kisik ateste 15 dakika daha pigirdikten sonra, tencereyi atesten alin. Yahniyi 4
¢orba tabagina boélusturlp, servis yapin.
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