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FRANSIZ USULU DANA HASLAMA

Aldig1 kadar karabiber
750 gr dana sokum

1 adet prrasa

250 gr sogan

5 adet beyaz lahana
250 gr kereviz

250 gr havug

Aldig1 kadar tuz

On hazirlik olarak kereviz ve salgamin kabuklarini soyun ve iri parcalar halinde dograyin; sogani ve pirasay!
aylklayin ve her ikisini de yine iri pargalar halinde dograyin; havucu kaziyip 5-6 esit parca olacak bigimde kesin;
lahananin dis yapraklarini iri pargalar halinde kesin. Eti bir tencereye koyun. Uzerini drtecek kadar soguk su
ilave edin. Harli ateste bir tagim kaynatin. Tencereyi atesten alip, eti siizgece aktarin ve soguk suya tutun. Eti
tekrar bir tencereye koyun. Uzerini 6rtecek kadar su ilave edin. Bir tasim kaynatm Uzerinde olugan kefi alip,
atin. Tuz ve biberini kattiktan sonra, adir ateste 30 dakika pisirin. Kereviz, sogan ve havucu ilave edip, yine agir
agir ateste 30 dakika pisirin. Bu sdrenin sonunda lahana, pirasa ve salgami katip, et ve sebzeler
yumusayincaya kadar, yaklagik 30-40 dakika daha pisirin. Eti tencereden alip, bir kesme tahtasi Gzerinde
dilimleyin. Onceden isitilmis gukur bir servis tabagina koyun. Sebzeler ve pisme suyunu Uzerine dokup, sicak
olarak servis yapin.
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