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DANA ORZO

250 gr dana kugbagi

2 adet kuru sogan

1 cay bardagi arpa sehriye
2 dis sarimsak

1 corba kasigi sirke

1 adet dolma biber

1 adet kirmizi biber

1 cay bardagi siviyag

1 tath kasidi tuz

Yarim tath kasigdi tar¢in
5-6 dal maydanoz

1 dilim beyaz peynir

1 adet sogan ince kiyilir ve yagin yarisiyla kavrulur. Uzerine sehriye katilir. Birkag tur gevirdikten sonra 1 su
bardag sicak su eklenir. Suyu ¢ekene kadar pisirilir. Diger tavada ince kiyllimis 1 adet sogan kalan yagda
cevrilir. Uzerine kugbasgi et atilir. Et sulanmaya baslayinca ince kiyllmis sarimsak, iri dogranmis dolma ve kirmizi
biber katilir. Et tamamen pigince tuz, tarcin, maydanoz ve sirke ilave edilir. En son gehriyeli karigim eklenir.
Yemek bir glivece konur. Uzerine peynir ufalanir. Onceden isitimig 200 derece firinda 10 dakika tutulduktan
sonra servise sunulur.
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