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GUVECTE BEZELYELI DANA FLETOSU

2 kg'lik kemiksiz dana filetosu (yaglari ayiklanip rulo yapiimis)
1 dis sarimsak (ikiye bélinmus)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 orta boy sogan (ince dogranip halkalara ayrilmig)

2 corba kasigi seker

1+1/4 su bardag et suyu

10 klcUk havug (kabuklari kazinip 1 cm boyunda dogranmis)
500 gr bezelye (kabuksuz tartiimig)

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyllmis)

Etin her yanini, sarimsak, tuz ve karabiberle iyice ovup, sarimsagi atiniz.

BuyUk bir givecte yadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca, eti glivece koyup ¢evire gevire 6-8 dakika, her tarafi
pembeleginceye kadar kizartiniz.

Iki buyUk catalla eti glvegten alip bir kenara koyunuz.

Soganlari gtivece koyup 8-10 dakika, renkleri pembelesinceye kadar pisiriniz. Seker ve et suyunu ekleyip
devamli karigtirarak sosu kaynatiniz. Kaynayinca eti yeniden giivece koyunuz. Atesi kisarak, glvecin kapagini
kapatip, 1 saat pisiriniz. Sonra eti ddndirlp yarim saat daha pigiriniz.

Havug ve bezelyeleri glivece ekleyip 30 dakika daha, ete bigagin sivri ucu sokuldugunda kolayca batincaya
kadar pisiriniz.

Guveci atesten alip, eti iki blyUk catalla ¢gikararak isitilmig buiyUk bir servis tabadina koyunuz. (Sosun yapimi
bitinceye kadar eti sicak tutunuz.)

Guveci harli atese koyup sosu 4-5 dakika, biraz azalana kadar pigiriniz.

Guveci atesten alip, sebzeleri servis tabagmdaki etin etrafina yerlestiriniz. Kiyilmig maydanozu dstiine serpiniz.
Sosu bir sosluga bosaltip, etle birlikte hemen servis ediniz.
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