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KESTANELI DANA YAHNI
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2 gorba kagsidi kanola yag!

600 g dana eti

4 sog@an, ikiye bdlinmus, seritler halinde kesilmis
4 dl et suyu, dana

100 g elma dilimleri, kurutulmus

2 defne yapragi

Tuz

Karabiber

400 g kestane, kabugu soyulmus, dondurulmus
1,5 dI ¢ift yagl krema

2 corba kasiJ kekreyemis, suyu slizilmis
Adacayi yagi

40 g tereyag!

1 demet adagayi yapragi, seritler halinde kesilmig

Eti porsiyonlar halinde yagda kizartin. Soganlari ekleyin, bugulayin, ardindan biraz kaynatin. Et suyunu, elma
dilimlerini ve defne yapraklarini ekleyin, iyice baharatlayin. Pigsirme kabini kapagdiyla 1zgara telinin Gzerinde

soguk firina koyun ve pigirin.
Kestaneleri ekleyin ve pisirmeyi tamamlayin.

Pistikten sonra defne yapraklarini gikarin, tam yagli krema ve kekreyemisi ekleyin, baharatlayin.

Adacayini tereyaginda kitir sekilde kizartin ve yahninin tzerine dagitin.
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