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ETLI ZURBIYE (AFYONKARAHISAR)

4 yemek kasigi margarin

2 kg dana eti

1 kg arpacik sogan

1 yemek kasigi biber salgasi

2 yemek kasigli domates salcasi

2 kg dana eti bol su ile yikanip stzulir. Ardindan didukli tencereye yerlestirilip GUzerini gececek kadar su ve 1
tath kasigi tuz konularak buhari ¢iktiktan sonra kisik ocak atesine alinip 30 dakika daha pisirilir. 1 kg arpacik
sogan soyulup temizlendikten sonra bol sudan gegirilir.

Uzerini gegmeyecek kadar su ile orta ocak ateste orta boy tencerede kaynatilir. Soganlarin yumusamasi
gerekmektedir. Teflon tavaya 4 yemek kasigr margarin konularak eritilir. Eriyen yagin icerisine 1 yemek kasigi
biber salgasi ile 1 yemek kagigi domates salgasi eklenerek karigtirilir.

lyice karigan salga sosu ocak atesinden alinir. Dana etleri ocak atesinden alinip suyu sizulerek ayri bir
tencereye konulur. Haglanan arpacik soganlar etlere eklenerek Gizerine hazirlanan salgall sos eklenir.

1 cay kasigi kadar da karabiber ve et suyunun yarisini da ekleyerek orta ocak ateste pismeye devam edilir.
Yemegimizin yapilis suresi ortalama 1 saati bulmaktadir. 10 kisilik servis edilir.
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