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ITALYAN USULU DANA INCIGi (OSSO BUKO)

5 adet 250 gr kemikli dana incigi
Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

30 gr (4 corba kasigi) un

45 gr (3 gorba kasigi) margarin
200 gr (2 orta boy) sogan

1 dis sarimsak

500 gr konkase domates

300 ml (1 1/4 su bardagi) et suyu
Buke garni

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1 demet maydanoz

On hazirlik olarak havucu kaziyin. Maydanozu kiyin.

Etleri bir tencereye, Gzerini 6rtecek kadar soguk su ilave ederek koyun. Bir tagim kaynatip bir sizgece aktarin
ve soguk suya tutun. Etleri tekrar bir tencereye koyun. Uzerlerini 6rtecek kadar et suyu ilave edin. Bir tagim
kaynatin. Uzerlerindeki kdpUgu alip, atin. Karanfilli sogani ve buke garniyi ilave edip, tuz ve biberini kattiktan
sonra, agir ateste 1 saat pisirin. Bu arada firninizi 160 ° C'ye getirip 1sitin. Etler pisince 1siya dayanikli bir kaba
aktarin. Pisme suyunu stzdlrerek alin. Birkag kasigini etlerin tizerine gezdirin.Etlerin Gzerini aliminyum folyo ile
Ortlp dnceden isitilmig ama etler icine kondugunda sdndartlmis olan firina sirin.

Kalan et suyunu bir tagsim kaynatin. 45 gr Sana ve 45 gr un ile meyane hazirlayin. Et suyunu meyaneye yedirin.
Bdylece bir dana velutesi hazirlamis olacaksiniz.Bu veluteyi, tahta spatula ile sik sik karigtirarak dibini
tutturmadan, agir ateste yaklasik 30 dakika pigirin. Tencereyi atesten alin. Sosun tuzunu ve biberini kontrol edin.
Kremayi ve limon suyunu ekleyin. Dilerseniz velute ile birlikte orta boy 1/2 limonun suyu katilarak haglanmig
mantar ilave edebilirsiniz.

Etleri firndan alin. Uzerilerine sosu, bir tel sizgegten gegirerek gezdirin. Maydanozu serpip, dilediginiz garnitir
ile sicak olarak servis yapin.
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