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DANA GUVECI

Malzemesi: (4 kisilik)
Kebabi igin:

400 gr. dana eti (iri pargalar halinde)
2 corba kagiJi tereyad

2 ¢orba kasiJi cicekyagi

1 tath kasidi tuz

1/2 tath kasig karabiber
Sehriyesi igin:

300 gr. arpa sehriyesi

4 corba kasigi tereyagd

3 orta boy domates

1/2 tath kasigi tuz

1 bardak rende kasarpeyniri

Hazirlanisi:

Once finninizi orta hararette 1sitin. On hazirlik olarak domatesleri, kabuklarini soyup gekirdeklerini gikarttiktan
sonra, iri zar bigimi dograyin. Kebabi hazirlamak igin, tereyadi ve cicek yagini orta boy bir tencerede eritin. Yag
kizinca, dana etini tencereye ilave edin. Tuz ve biberini serpip, 20-25 dakika pisirin. Tencereyi atesten alip etleri
bir kenarda bekletin. Orta boy bir tencereye tereyadi koyup orta ateste eritin. Yag erir erimez domatesi ve tuzu
koyup karistirarak yaklagik 10 dakika, domatesler suyunu ¢ekinceye kadar, pigirin. Tencereyi atesten alin. Bir
baska orta boy tencereyi yaridan fazla suyla doldurun. Igine yarim gorba kasigdi tuz katip harl ateste kaynatin.
Su kaynayinca arpa sehriyeleri igine atip 10 dakika haslayin. Sehriyeleri bir kevgire siizlip Uzerlerinden sicak su
gegirip stzllmeye birakin. Arpa sehriye siiziilince, domateslerin bulundugu tencereye aktarin. lyice kangtirin.
Kebaplan Borcam'a dizin. Uzerine domatesli arpa sehriyeyi koyun. Bunun da Uzerine rende peyniri serpistirip
kabi firina strrtin. 10 dakika sonra kabi firindan alip, arpa sehriyeli dana guiveci sicak olarak servis edin.
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