—

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISPANYOL USULU FIRINDA DANA

2 kg kemiksiz ve yadsiz dana butu

1/2 su bardag rafine yag

1/2 su bardag et suyu

2 corba kasiJi sirke

1 bilyUk sogan (irice dogranmig)

1 dis sarimsak (ince kiyllmig)

2 ¢orba kasig maydanoz, (ince dogranmis)

1 corba kasigi taze sodan (ince dogranmig)

1 kahve kasi@i pul kirmizi biber

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

500 gr kiicUk sodan yada arpacik sogani (soyulmus)
1/4 su bardagi su ile karigtirilarak bulamag haline getirilmis 2 ¢orba kasigi un

Yag, et suyunu, sirkeyi, irice dogranmis 1 blyUk sodani, 1 ¢corba kasidi ince dogranmig taze sodani, sarimsagi
ve 1 ¢corba kasigi maydanozu, blyuk, gukur bir kaba koyup bir kenara birakiniz. Pul kirmizi biberi, tuzu ve
karabiberi etin her tarafina iyice surdikten sonra, eti de ayni kaba koyunuz. Eti kaptaki karisima bulayip,
buzdolabina kaldiriniz. Arada sirada alt-Ust ederek, 12 saat kadar yada 1 gece boyunca buzdolabinda birakiniz.
Once firninizi yiksek sicaklia getirip (230°C) i1sitiniz. Kabi buzdolabindan gikarip eti blytk bir kizartma kabina
aliniz. Kaptaki karigimi bir kenara birakiniz. Dana etini firinin orta katina koyup 20 dakika kizartiniz.

Eti, finndan ¢ikararak etrafini kiiglik sodanlarla (yada arpacik soganlariyla) stsleyiniz. Bir kenara koydugunuz
karisimi etin ve soganlarin Ustine dékiniz.

Finninizi orta sicakliya getirip (180°C) i1sitiniz.

Sonra eti yeniden firina koyup 1,5 saat daha, sivri uclu bir bigakla batirldiginda et yumusak olana kadar
kizartiniz.

Eti firndan ¢ikararak bir tahtanin Gstiinde 1,5 sm kalinliginda dilimler halinde kesiniz; et dilimlerini dnceden
Isitilmig bir servis tabagina yerlestiriniz. Etin etrafini pismig soganlariyla sisleyip, kalan 1 gorba kagigi kiyilmig
maydanozu Ustiine serpiniz. Ustina bir aliminyum kagitla 6rterek sicak kalmasini sadlayiniz. Bulamag haline
getirdiginiz 2 ¢orba kagsiJi unu, icinde eti firinda pisirdiginiz sos bulunan kizartma kabina bosaltiniz. Sonra kabi
orta atese koyarak kaynatiniz. Kaynayinca ara sira da karigtirarak 2 dakika pisiriniz. Atesten indirerek etin
Ustline dékip, hemen servis ediniz.

Not: ispanyol usulii dana firni, firmlanmis kiiciik patates ile servis edebilirsiniz.
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