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ISVEC USULU PATATESLIET

Kullanilacak malzeme (4 kisi igin) :

150 gram dana bdbredi,

4 dilim sut danasi eti (tutar 250 gram olacak),
4 dilim koyun eti (tutar 250 gram olacak),
30 gram margarin yagi,

400 gram patates,

2 bas sogan,

1 kahve fincani kiyilmis maydanoz,

1/2 litre et suyu,

yeteri kadar un,

zeytinyagl,

tuz ve karabiber.

Yapimi :

Patateslerin kabuklarini soyduktan sonra bunlari ince dilimlere dogramali ve sogjuk suya atmali. Sodanlari
rendelemeli. Dana bdbregini dort ince dilime dogramali, bol akarsuda iyice yikamali. Stt danasi ve koyun eti
dilimlgrini dévecekle incelttikten sonra tuzlayip biberle-meli ve una bulamali. Kuvvetli bir atese, icinde az
zeytinyagiyla bir kasik kadar margarin yag bulunan bir tavayi oturtmali. Tavadaki yad kizmca una bulanmis et
dilimlerini koyup her iki yanlarini da nar gibi oluncaya kadar kizartmali. Sonra bunlar kevgirle slizerek tavadan
¢ikarmali. Et dilimlerinden sonra una bulanmig bdbrek dilimlerinin iki ylzlerini tavada kizartmali. Bunlari da
kizartinca slizerek tavadan ¢ikarmali. Tavada kalan yagi salcaya rendelenmis sogani atmali ve tahta bir kasikla
karistirarak bunlari pembelesinceye kadar kavurmali. Pyrex bir tencereyi zeytinyagina bulamalt. Suda bekletilen
patates dilimlerini slizerek gikarmali ve d6rde bdlmeli, ilk partiyi kabin dibine yaymali. Bunlarin Ustiine dana
dilimlerini yaymali. Uzerlerine kavrulmug sogandan ince bir tabaka serdikten sonra tkinci parti patates dilimlerini
yaymali. Bunlarin da Ustiine dnce koyun eti dilimlerini, onlarin Gstline de kavrulmus sogani yaymali. U¢incl parti
patates dilimlenis de yaydiktan sonra bunlarin Ustine de cébrek dilimlerini sermeli. Onlarin Gstline sonuncu parti
patates dilimlerini yaydiktan sonra yarim litre sicak et suyunu dékmeli ve kabin agzini érttp bunu sicak firina
sirmeli. Patatesle etler pisince pyrex kabi firndan srkarmali, kapadini agmali ve yemege kiyllmis maydanozu
serptikten sonra sicak sicak servis yapmali.

© lezzetler.com tarif no:11442 « adi:ISVEG USULU PATATESLI ET » génderen:mutfaktabirimivar « indirme tarihi:05.04.2025 - 23:18


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/isvec-usulu-patatesli-et-vt8421
http://www.tcpdf.org

