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Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

Et icin:

500 gr dana bonfile (julyen dogranmis)
3 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber

1 cay kasigi kekik

Patates icin:

e 3 adet blyuk patates
e 1 su bardagi sivi yag (kizartmak icin)

Yogurt Sosu icin:

e 1 su bardagi siizme yogurt
e 1 dis sarimsak (rendelenmis)
e 1 cay kasigi tuz

Domates Sos icin:

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagi sicak su

Yapilisi:
1. Eti Marine Etme:

e Dana bonfileyi julyen dograyin.
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« Uzerine zeytinyag, tuz, karabiber ve kekigi ekleyerek karistirin.
e 20 dakika marine olmaya birakin.

2. Patatesleri Kizartma:

e Patatesleri ince kibrit ¢copU seklinde dograyin.

e Bol sivi yagda altin rengini alana kadar kizartin ve fazla yagini stizdtrin.

3. Yogurt Sosu Hazirlama:

e Slzme yogurdu bir kaseye alin.
« icine rendelenmis sarimsagi ve tuzu ekleyerek karistirin.

4. Domates Sosu Hazirlama:

e Klguk bir tavada tereyagini eritin.
e Domates salcasini ekleyip birkac dakika kavurun.
e Pul biber, tuz ve sicak su ekleyerek sosu kivam alana kadar pisirin.

5. Eti Pisirme:

e Marine olmus etleri kizgin tavada yuksek ateste soteleyin.
e Etler suyunu salip cekene kadar pisirin.

6. Servis:

Servis tabagina 6nce kizarmis patatesleri yayin.

Uzerine yogurt sosu gezdirin.

Sotelediginiz etleri ekleyin.

En Uste sicak domates sosunu dokin ve sicak servis edin.

>> ipucu: Daha lezzetli bir tat icin eti dokiim tavada muhirleyerek pisirebilirsiniz.
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