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ITALYAN USULU DANA INCIK

https://www.sozcu.com.tr

1 kg dana incik
Zeytinyag!

Yarim kg sogan
Degirmen karabiber
Kaya tuzu

Sebze suyu

Sut

2-3 adet karanfil

1 tath kasidi kimyon

Et velutesi igin;

3 yemek kasigi tereyagi
Sarimsak

Sam fistigi

2 yemek kasigi un
Yarim limon suyu
Yarim su bardagi et suyu

Sut, karanfil ve kimyonun iginde eti 2 saat kadar dinlendirelim.

Sogani piyazlik dogradiktan sonra zeytinyaginda 1-2 dakika kadar tuz-karabiberle kavuralim. Soganlar élmeden
etleri igine alip mihdrleyip Uzerini gegecek kadar sebze suyunu ekliyoruz. Kisik ateste 1 saat pisiriyoruz. Bu
islemi d6kim tavada yaparsaniz daha iyi olur.

Sosu igin tereyaginda unu kavuruyoruz.igine sarimsak ve sam fistigini ekleyip birlikte 2-3 dakika kadar daha
kavuruyoruz. En son Uzerine limon ve et suyunu ekleyip surekli karistiriyoruz.

Etin Uzerine enfes sosumuzu ve yanina tenceredeki meyaneyi ekleyip servis edebilirsiniz.
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