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ITALYAN USULU DANA PIRZOLASI

4 dana pirzolasi

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 ¢orba kasigi unlu tereyad

65 gr (1/4 su bardag) aci krema
Marinad:

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 corba kasigi kuru yada taze feslegden (istenirse)
1 cay kasigi tane karabiber (dévulmis)
1+1/4 su bardag et suyu

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi seker

Once marinadi hazirlayiniz. Bilylik ve yayvan bir kapta biitiin marinad malzemesini karistirip, etleri igine koyarak
1 saat dinlendiriniz. Sonra etleri marinaddan alip, k&gt pegeteyle kurulayiniz. Marinadi saklayiniz.

Once firininizi orta sicakliga (180°C) getirip i1sitiniz.

Atese dayanikli blyUk bir cam kapta yagi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca etleri katip 6-8 dakika, etlerin her
taraflar pembelesinceye kadar kizartiniz.

Marinadi etlerin Ustline dokip kaynatiniz. Kaynamaya baslayinca kabin agzini kapatip, firina strerek 45 dakika
yada 1 saat kadar pisiriniz.

Cam kabi firndan alip, delikli kepceyle etleri sicak servis tabagina ¢ikararak bir kenarda sicak olarak bekletiniz.
Cam kabi hafif atese oturtup, unlu tereyadi yavas yavas ve devamli karistirarak katiniz. Sosu 2-3 dakika, koyu
ve purtliksiiz olana kadar pigiriniz.

Kremayi da sosa katip, cam kabi atesten aliniz. Sosu etlerin Ustline dékip, servis ediniz.

Not: Dana pirzolalarini, haglanmis patates ve sote kabakla birlikte servis edebilirsiniz.
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