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DANA TANDIR (AFYONKARAHISAR)

Afyonkarahisar il Kiiltiir ve Turizm Madrligii

1 Kg Kemiksiz Dana incik
300 Gr Sivi Yag

1 Tath Kasigi Tuz

1 Tath Kagigi Tane Karabiber
2 Adet Defne Yapragi

2 Adet Orta Boy Sogan

1 Adet llikli Kemik

Oncelikle dana incik her tarafi mangalda miihiirlenir.

Uygun bir tencereye yag ilave ederiz. Yag i1sindiktan sonra ikiye ayirdigimiz ilikli kemikleri tencereye birakiriz.
Daha sonra mihirlemis oldugumuz etleri tencereye ilave ederiz.

Tuz, karabiber, defne yapradi ve sogdan ilave ettikten sonra 10 dk kadar yagda kavrulduktan sonra etlerin
Uzerini gegecek sekilde sicak su ilave ederek kisik ateste 360 dk pigirilir.

"y,

© lezzetler.com tarif no:150552 « adi:Dana Tandir (Afyonkarahisar) « génderen:ferda il « indirme tarihi:03.06.2024 - 21:14


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/dana-tandir-afyonkarahisar-vt109029
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/dana-tandir-afyonkarahisar-150552.jpg
http://www.tcpdf.org

