%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DANA ETLI KUL ASI (BURSA)

Bursa Turizm Platformu

800 gr dana kugbasi
4 adet sogan

1 adet kirmizibiber
80 g tereyadi

1 cay kasigi kirmizi pul biber
1 corba kagigi sirke”
4 - 5 dis sarimsak

2 adet defneyapragdi
4 adet olgun domates
1 su bardagi et suyu
1 tutam mercankoégk
1 tutam kimyon

Tuz

Etler suyunu ¢cekene kadar pisirelim. Uzerine tereyagdini ve ince ince dogradigimiz sodani ilave edip orta ateste
pembelesene kadar kavuralim. Sonra ince ince dogradigimiz kirmizibiberi ve kabuklarini soyup kiip seklinde
dogradigimiz domateslerin yarisini ilave edip kavuralim.

Daha sonra pul biberi, defneyapraklarini, mercankdsku ve kimyonu ilave edip karigtiralim.

Sarimsaklarin kabuklarini soyup bitiin olarak ilave edip karigtiralim.

Sirkeyi, et suyunu ve tuzu ilave edip karigtiralim ve rengi degisene kadar kavuralim.

Son olarak ince ince dogradigimiz domateslerin kalanini ilave edip agzi kapali olarak kisik ateste 1,5-2 saat
pigirelim.

Etin dibine yapismamasi i¢in ara sira tahta kagikla karigtiralim.

Et suyunu g¢ektikce kaynar et suyu ilavesi yapabilirsiniz.

Osmanli Kul Asimiz pistikten sonra sarimsaklari i¢cinden ¢ikarip sicak sicak servis yapalim.

Not: Mimkiinse Osmanli Kul Asini bakir bir kapta hazirlayalim.
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