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OSSO BUCCO (ITALYA)

https://www.lezzetsirri.com

1 kg. kemiksiz par¢a dana eti (incik kismindan)
1 blyUk bas sogan

1 biyUk dis sarimsak

1 kutu konserve domates (400 gr.)

2 corba kagsiJi domates salcasi

2 ¢orba kasiJi un

30 cl. tavuk suyu (2 tavuksu tabletle hazirlanmig)
4 corba kasigi zeytinyagi

Karabiber

tuz

ayrica:

1/2 demet maydanoz

1 blyUk dis sarimsak

1/2 limon kabugu rendesi

Tencerede 4 gorba kasigi zeytinyagini kizdirip, kiyllmig sogan ve sarimsagt iginde cevirin, igine eti atin ve hizlica
karistirarak biraz kavurun. Uzerine unu serpip, tuzunu ve karabiberini atin. Bir karistirip konserve domatesi,
domates salgasini ve sicak tavuk suyunu ilave edin. Kaynamaya baslayinca kapagini kapatip atesi kisin ve hafif
hafif kaynatarak 1,5-2 saat pismeye birakin. Yemek pistigi zaman, etin yumusacik, sosunun ise koyu olmasi
gerekir. Tuzunu ve karabiberini tadin, gerekliyse biraz ekleyin. Maydanozlari ince ince kiyin. Sarimsagi soyun ve
kiyin. Kiyilmis maydanoz ve sarimsag! limon suyu ve limon kabudu rendesi ile karigtirin.

Yemeginizi servis yapmadan énce hazirladiginiz karisimi tencereye dokip karistirin. Osso bucco'yu yaninda
tereyagl makarna veya haglanmis patates ile sicak sicak servis yapin.
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