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Firinda Etli Kereviz
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Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g kusbasi dana eti

2 blyUk kereviz

2 havug

1 kuru sogan

1 yemek kasigi salga

1 limonun suyu

e 2 su bardagi sicak su

3 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Kereviz.
On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buylklUkte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Pirinc pilavi ve yogurtla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Eti muhirleyin:

e Kusbasi eti kizgin tavada renk alana kadar cevirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Sebzeleri hazirlayin:
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e Kereviz ve havucu iri kip kesip kararmamalari icin limonlu suda tutun.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

3. Birlestirin:

e Et, sebze ve sogani kaba alip salcali sicak suyu ekleyin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Pisirin:

e Kabi kapali olarak 190°C firinda 35 dakika, ardindan acik olarak 10 dakika pisirin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birka¢ dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Et sertse firina girmeden énce kisa siire 6n pisirme yapin.
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