B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DANA ETLI ENCHILADAS

https://www.lezzetsirri.com

1 kg. dana steak (bGttin)

12 adet tortilla (misir unu ile yapilmig)
1 tath kasigi kekik

1/2 tath kasigi kimyon

1 klicUk bas sogan

2 dis sarimsak

3 su bardadi enchilada sos

1 su bardagi taze kasar rendesi

1 corba kasigi siviyag

1 tath kasidi tuz

Kizartmak igin siviyag

Servis igin:

1/2 su bardag kiyilmis taze sogan
Eksi krem

Firni 170 derecede kizdirin. Eti biitiin olarak firin tepsisine serdiginiz aliminyum kagidin tizerine koyup kagidin
kenarlarini biraz yukari dogru kivirin. Etin her tarafini siviyag ile yaglayin. Ustline tuz, kekik, kimyon serpin ve
elinizle ovarak ete baharatlari biraz yedirin. Sogani temizleyip dérde bdliin ve etin yanlarina koyun. Sarimsaklari
soyup dévin ve etin tzerine sirtin. Daha sonra bagka bir aliminyum kagidi etin Ustiine kapatip, aliminyum
kagitlarin uglarini birlestirin. Buharin ¢ikmasi igin kapattiginiz kiyillarda biraz agiklik birakin. Firina atarak, et,
¢atalla parcalanacak hale gelinceye kadar 3 saat pisirin.

Eti finrndan ¢ikarin. Aliminyum kagdidi dikkatlice agin ve eti iki ¢atal yardimi ile didin.

Enchilada Sos'un 1/2 su bardagini etin Gzerine ilave edin ve iyice karistirin. Enchilada Sos'un bir kismini bir
kasikla dikdértgen bir firn kabinin dibine yayin. Kalan Enchilada Sos'u bir tavaya koyun ve Kisik ateste yavasca
Isitin. Bagka bir tavaya hemen hemen 2 cm. derinlikte siviyag koyun ve kizdirin. Yalniz yaginizi yakmamaya ve
duman ¢ikacak kadar kizdirmamaya dikkat edin. Tortilla'yi icine attiginizda yag biraz cizirdiyorsa ve yagda
kicUk kabarciklar olugsuyorsa yag gerektigi kadar kizmistir.

Yaginiz gerekligi gibi kizinca, bir Tortilla'yi alin ve kizgin yaga atin. Tortillanin iki tarafini, hizlica ¢evirerek 2'ser
saniye kizartin. Yavasca silkeleyerek tavadan ¢ikarin ve igine Enchilada Sosu koydugunuz dider tavaya koyun.
Tortilla'yi iyice sosa batirip gevirin, iki tarafini da sosa buladiktan sonra diz bir tabaga alin. Ortasina hazirlamig
oldugunuz etlen 2-3 corba kasigi kadar koyun. Tortilla'y1 sararak yaglamis oldugunuz firin kabina koyun. TUm
Tortilla'lan bu sekilde hazirlayip firn kabina dizin.

Tavada kalan Enchilada Sos'u hazirladiginiz Enchililada'larin dstiine dékiin. Sosun Ustlne rendelenmis taze
kagsar serpin ve sicak firinda 10 dakika peynir eriyinceye kadar pisirin.

Finndan ¢ikarip Gzerine kiyilmis tane soganlari serpin ve yaninda eksi kremle servis yapin.

Not: Eksi krem bulamazsaniz, normal krema igine 1 ¢orba kasigi taze sikilmig limon suyu koyup karistirin.
Dilerseniz bu yemegi haslanmis tavuk eti ile de yapabilirsiniz. Yalniz tavuk etini dittikten sonra tereyagi ile
tavadan gecirirseniz yemeginiz daha lezzetli olur.
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