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KLASIK GULAS

2 kilo dana eti but

1 kilo kuru sog@an,

2 dis sarimsak,

150 g fime jambon,

1 blyUk patates,

3 yemek kasigi kirmizi biber (tatl),
500 ml etsuyu,

4-5 tatl kasigi taze mercankdsk.

Eti soguk su ile yikayarak kurulayin ve enine dilimleyin: Uzunlamasina kesilmis etin lifleri uzun oldugundan iyi
pismez.

Dilimleri yaklasik 3 cm eninde seritlere, seritleri 3.5 cm uzunlugunda pargalara boélin: Béylece lifler daha da
kisalir.

Soganlari ve sarmisagi soyup dograyin, jambonu minik kipler halinde dograyin. Patatesi de soyarak kip
seklinde dograyin.

Jambon kiplerini tencerede kizarttiktan sonra ¢ikarin. Et pargalarini azar azar tencereye atip, iyice kizartin. Bu
arada tencerenin dibinde kahverengi bir kizartma tortusu olusmali. Sosa nefis aromasini veren iste bu tortudur.
Eti tencereden ¢ikartin, sogan ve sarimsak pargalarini atin ve orta hararette sararincaya kadar karigtirin.
Patates kiplerini, eti, jambonu ve kirmizibiberi tencereye atarak iyice karistirin, etsuyu ilave edin. Orta dereceli
hararette 1.5 saat pisirin, biraz su ilave edin. 1 saat sonra mercankdgk katin. Kirmizibiber, tuz ve karabiber ile
tatlandirin.
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