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ITALYAN USULU DANA INCIK

3 parca dana incik

100 g tereyadi

2 orta boy kiip dogranmig domatez

2 ortaboy halka dogranmis havug

2 ortaboy yemeklik dogranmig sogan
4 sarimsak

1 su bardak etsuyu

10 adet kara biber

1 cay kasigi tuz

Sosu igin:

Yarim maydanoz

2 cay kasigi rendelenmisg limon kabugu
2 ezilmig sarimsak

Once dana incik pargalarini una bulayin.

Yag bir tencerede isitin ve incikleri diglari kahverengi olana kadar pigirin.

Incikler kahverengi olunca tencereden alin ve bir kenarda iimaya birakin.

Simdi etleri pisirdiginiz tencereye dnce soganlari atip biraz kavurun ve sonra da sarimsaklari ekleyin,
pembelesinceye kadar kavurun.

Kavururken, sarimsaklari her zaman soganlardan daha sonra koyun. Gunki sarimsaklar daha ¢abuk yanar ve
yemege hem koti bir koku hem de kétu bir tat verirler.)

Simdi pisirdiginiz incikleri tencereye geri koyun.

Halka kesilmis havucu ekleyin, 10 dakika kaynatin.

10 dakika kaynattiktan sonra domatesleri, et suyunu, tane karabiberleri ve tuzunu (ve varsa kereviz
yapraklarini) ekleyin.

Kapagdi kapatip 1,5 saat kadar kisik arteste pisirin ama 15 dakikada bir kontrol edin ki etler ligme ligme olmasin.
Bu arada suyu azalirsa sicak et suyu takviyesi yapin ki dibi tutmasin.

Incik yumusak olmali ama kemikten ayriimamal.

Ayri bir kapta kiyilmig maydanozlari, sarimsak ve limon kabuklarini karigtirin.

Servis ederken kaselerin Uzerini bu karisim ile sUsleyin.
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