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OSSO BUCO

3 cm. kalinlikta kesilmis 4-5 par¢a dana incik
1 avug beyaz un

Zeytinyad!

2 konserve dogranmis domates
2 halka dogranmis havug

2 kereviz

2 patates

2 sogan

6-8 dis sarimsak

3-4 kereviz yapragi

1 defne yaprag

1 bardak et suyu

10-12 tane karabiber

tuz

1 portakal

1 demet maydanoz

Dana incik parcalarini una bulayin. Yagladiginiz ve una buladiginiz incik dilimlerini koyu renk alana kadar
kizartin, islemi tamamlanmis etleri dinlendirin. Ayni tavada 6nce soganlari sararana kadar ¢evirin. Sarimsaklarin
5-6 tanesini soganlara ekleyip kokusunu duyana kadar pisirin. Havuglari ve kerevizleri ekleyip kapagini
kapatarak 5-6 dakika daha pigirin. Kapagini kapatin ve 5-6 dakika kisik ateste yavas yavas pismelerini saglayin.
Bu arada 8-10 cm derinlikte ve etlerinize uygun buyUklUkte bir firin tepsisinin igine etlerinizi yerlestirin. Kereviz
yapraklarini, defneyi ve tane karabiberleri ekleyin. Etlerin Gzerine sodan karisiminizi déseyin ve patatesleri
ekleyin. Domatesleri dékiin, et suyunu ekleyin, arzunuza gore tuz ilave edin. Tepsinin adzini kapatin ve yarim
saat 6nce i1sitmaya basladiginiz firnda 3 saat pisirin. Portakal kabuklarini, maydanozu ve kalan sarimsagi ince
kiyin. Servis yaparken ¢ukur tabaklar kullanin ve her bir par¢a etin yanina havug, patates ve kerevizin yani sira
bol bol da sosundan ddkiin. Portakal karigimiyla susleyin.
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