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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 50 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

500 g kusbasi dana eti

e 3 su bardagi bezelye

2 patates

1 havuc

1 kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
3 yemek kasigi sivi yag

4 su bardagi sicak su

o Tuz

Karabiber

On Hazirhk:

Et ve sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Malzemeleri benzer buyUklikte dograyin; etin
muhurlenmesi gereken tariflerde tavayl 6nceden iyice isitin.

Servis Onerisi:

Pirinc pilavi ve yogurtla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Eti kavurun:

e Dana etini genis tencerede yuksek ateste muhurleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Sebze tabanini kurun:

e Sogan ve havucu ekleyip yumusatin ve salcayi kavurun.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Yemegi pisirin:
e Sicak suyu katip et yumusamaya baslayana kadar kapagi kapal pisirin.

4. Bezelyeyle tamamlayin:

e Patates ve bezelyeyi ekleyip butin malzemeler yumusayana kadar pisirin.
e Yemedgi servis etmeden 6nce birka¢ dakika dinlendirin ve son dokunuslari bu asamada
ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et kullanilan tariflerde parcalarin icinin tamamen pistigini, sebzelerin ise bicimini kaybetmeden
yumusadigini kontrol edin. Sos tabanda su gibi kalmamali, malzemeleri hafifce sarmalidir.

>> Ipucu: Bezelyeyi son asamada eklemek renginin canli kalmasina yardimci olur.
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