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

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DANA ROSTO

800 gram dana nuar

1 bas sarmsak

1 cay kasigi tuzu

Yarim tatli kagigi tane karabiber
1 tath kasidi kekik

2 adet orta boy havug

1 yemek kasigi sirke

1 yemek kasigi sivi yag
2 yemek kagsigi tereyagi
4 adet kuru sogan

1 yemek kasigi un

2 su bardagi sicak su

Oda sicakligindaki etin tizerine bigagin ucuyla delikler agin.

Sarimsaklari soyup bu deliklere yerlestirin.

Deliklere sarimsakla birlikte tane karabiberleri de sikigtirin.

Etin Uzerine tuz ve karabiber serpin.

Sivi yagi dokim tavada kizdirip dana nuarin her yerini yiksek ateste muharleyin.

Uzerine kekik serpip mUhUrleme isleminin sonuna dogru tavaya sirkeyi ilave edin ve etinizi kenara alin.
Havuglarin kavuklarini soyun.

Kuru soganlar soyup piyazlik dograyin.

Tereyagini tavada eritip sodanlar tavada hafifge soteleyin.

Unu da ilave edip rengi degisene kadar soganlarla birlikte kavurmaya devam edin.

Muhurlediginiz eti de sodanlara ekleyin.

Sicak su ve havuglari da ekleyip et yumusayana kadar 60 dakika pisirin.

Bu surenin sonunda eti ve sebzeleri bir firin kabina alin. Tencerenin dibinde kalan suyu da ete ilave edin.
Firini 200 dereceye ayarlayip 6nceden isitin. Eti firina verip 30 dakika kadar pigirin.

Uzeri kizaran eti firndan ¢ikarip biraz dinlendirdikten sonra dilimleyip servis yapin.
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