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OSSO BUCCO

2,5 corba kasigi tereyagi
250 gr kemikli dana incik
3 cay kasigi tuz

4 corba kagigi un

2 adet sogan

1 dis sarimsak

500 gr domates

1,5 su bardag et suyu

2 yemek kagsi@i limon suyu
1/2 demet maydanoz

Etleri bir tencereye,lizerini drtecek kadar soguk su ilave ederek koyun.Bir tagim kaynatin.Uzerlerindeki kdpiigi
alip, atin. Sogani ve ilave edip, tuz ve biberini kattiktan sonra, agir ateste 1 saat pisirin. Bu arada firininizi

160 °dereceye getirip 1sitin. Etler pisince i1siya dayanikli bir kaba aktarin. Pisme suyunu stizdirerek alin.Etlerin
Uzerini aliminyum folyo ile 6rtp dnceden isitilmig ama etler icine kondugunda séndarilmis olan firina sirin.
Kalan et suyunu bir tagim kaynatin. 2,5 yemek kagigi tereyagi ve 4 ¢orba kagsidi un ile sos hazirlayin Et suyunu
sosa yedirin. Bdylece bir dana velutesi hazirlamig olacaksiniz. Bu veluteyi, tahta spatula ile sik sik karigtirarak
dibini tutturmadan, agir ateste yaklasik 30 dakika pisirin. Tencereyi atesten alin. Sosun tuzunu ve biberini
kontrol edin. Kremay! ve limon suyunu ekleyin.

Etleri finndan alin. Uzerilerine sosu, bir tel siizgegten gegirerek gezdirin. Maydanozu serpip, dilediginiz garnittr
ile sicak olarak servis yapin.

Fotograf "hak" tarafindan gonderildi. 04.06.2017
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