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KESKEK VE NARENCIYE SOS ILE DANA KABURGA

Ender Dogan

Dana Kaburga igin:
2 kg kemikli dana kaburga
500 gr kuru sogan
500 gr havug

500 gr kereviz

5 dis sarimsak
10grun

50 gr aycicek yagdi

2 adet defne yapragi
5 gr tane karabiber
30 gr tuz

Taze kekik

Taze biberiye

2ltsu

Dana kaburga tuz, taze kekik, taze biberiye ile marine edilir. Tavaya yagdi ekleyerek kaburgalara unu serperek
orta ateste altin renginde kizartilir ve kenara alinir. Ayni tavada kiip dogranmig sogan, havug, kereviz, sarimsak
kisik ateste sotelenir, ve su ilave edilir. Kenara aldigimiz kaburgayi sebzelerin bulundugu tavaya alip kekik,
biberiye, tane karabiber, defne yapragini ekleyip, yagdh kagit ve aliminyum folyo ile hava almayacak sekilde
kapatip 180 derece firinda 4 saat pigirilir. 4 saat sonra pigirdigimiz etleri sicakken kemiklerinden ayirip elimizle
ufak parcalara bolUp kare yada dikddrtgen bir borcama yada firin tepsini alinir. Uzerine ayni boyutta olan tepsi
yada borcami yerlestirip bir agirlik koyduktan sonra dolapta 12 saat dinlendirin. Elde ettiginiz preslenmis olan eti
istediginiz boyutta kesip tekrar isittiktan sonra keskek ve narenciye sosu ile yemege hazirdir.
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