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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SOSLU DANA KUSBASI

800 gr Banvit Kirmizi Dana Kugbasi
2 corba kasigi zeytinyagi

400 gr arpacik sogan

400 gr mantar

1 ¢corba kasigi domates salgasi

400 ml et suyu

500 ml su

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasidi taze kekik

1/2 demet maydanoz (iri dogranmig)

Zeytinyaginin yarisini 1sitip, arpacik soganlari katin. Karigtirarak, soganlar yumusayip, hafif sararincaya kadar,
yaklasik 5 dak. soteleyin. Mantarlari ilave edin. Ara ara karistirarak, mantarlar yumusayincaya kadar pisirin.
Kalan zeytinyagini isitip, etleri katin. Hizli ateste ve karigtirarak, etler hafif kahverengi oluncaya kadar soteleyin.
Domates salcasina, karistirarak yavas yavas et suyunu katin.

Etlere, salcali et suyu, su, sarimsak ve kekigi ilave edip, hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisip,
tencerenin kapagini kapatin ve etler yumusayincaya kadar, yaklasik 1-1,5 saat pisirin.

Etleri delikli kepce ile stizerek ayri bir kaba alin. Tencerede kalan sosu hizli ateste kaynama noktasina kadar
Isitin. Atesi kisin ve ara ara karigtirarak, sos yari yariya azalincaya kadar pisirin.

Et ve mantarli soganlari sos ile harmanlayip, hafifge i1sitin ve atesten alin.

Uzerine maydanoz serpin. Arzu ettiJiniz sote sebze ile birlikte servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:55089 « adi:Soslu Dana Kusbag! « gonderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:28.04.2024 - 03:09


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/soslu-dana-kusbasi-vt42296
https://img.lezzetler.com/yuklenen/soslu-dana-kusbasi-55089.jpg
http://www.tcpdf.org

