—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

OSSO BUCO

http://www.hurriyet.com.tr

4 adet dana incik (Osso buco)

1 adet kuru sogan

1-2 adet havug

1 adet kereviz sapi

1 su bardagi konserve domates veya 1 adet domates
1 yemek kasigi domates salgasi

Yarim su bardagi su-tzim sirkesi karigimi
3 dis sarimsak

1 dal biberiye

1 dal kekik

1 adet defne yapragi

3 yemek kasigi un

2-3 su bardagi su

Dana inciklere bolca tuz karabiber serpin. )

Bir tabaga unu alin lizerine biraz da tuz ilave edip karistirin ve incikleri una batirin. Uzerinde ince bir un tabakasi
kalmalr.

Dokim tencereni yoksa da yayvan bir tencere alin.

2 yemek kagig1 kadar aygicegi yagini iyice isitin.

Incikleri yUksek ateste 6nli arkali mihurleyin. Kagdit havlu serdiginiz tabaga alin.

Ayni tencerede (fazla yand ise pegete ile silin) zeytinyaginda sira ile yemeklik dogranmis sogan, havug, kereviz
sapini soteleyin.

Salca ilave edip kavurun.

Sirkeli su ilave edip yiksek ateste cektirin.

Domates ilave edin, kapag kapal kisik ateste 10 dakika pisirin.

Defne yapragi ve sarimsak ilave edin.

Uzerine incikleri koyun ve Uzerini hafif gececek kadar su ilave edin.

Kapagini kapatin ve en kisik ateste 1 saat pisirin.

Kekik ve biberiye ilave edin ve ayni sekilde 1 saat daha pisirin.

Incikleri ve baharatlar iginden alin ve tenceredeki sosu el blenderi ile gekin.

Incikleri icine alip kapagini kapatin.

30 dakika daha i¢inde en kisik ategte pisirin.

Risotto esliginde sicak servis edin.

Not: Osso buco, italyancada delikli kemik anlamina geliyor ve dana incik kemigine osso buco ismi veriliyor. Bu
et sert oldug@u icin uzun slre agir ateste yavas yavas pigiriimesi gerekiyor.
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