FIRAZ'IN
MUTFACH

Firinda Sebzeli Dana Rosto
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Siire: 2 Saat 15 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 1 saat 45 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

e 1,2 kg dana nuar

e 3 havug

e 3 patates

e 2 kuru sogan

e 1 kereviz sapi

e 5 dis sarimsak

e 2 yemek kasigi domates salgasi
e 3 yemek kasigi zeytinyadi
e 2 su bardagi sicak et suyu
e 2 dal biberiye

e Tuz

e Karabiber

On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Dilimlenmis et, firin sebzeleri ve tepsi sosuyla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Eti muhurleyin:

e Dana nuari kizgin tavada butin yuzleri koyulasana kadar cevirin.
e Tavayi 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

2. Sebzeleri hazirlayin:
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e Sebzeleri iri ve benzer buylklikte dograyip tepsiye yayin.
e Malzemeleri Ust Uste yigmadan tek kat halinde yayin; aralarda sicak havanin dolasabilecegi
kUcuk bosluklar birakin.

3. Tepsiyi kurun:

e Eti sebzelerin lzerine koyup salcali et suyu ve biberiyeyi ekleyin.
e Malzemeleri Ust Uste yigmadan tek kat halinde yayin; aralarda sicak havanin dolasabilecedi
kUcuUk bosluklar birakin.

4. Yavas pisirin:

e Kabi kapali bicimde et yumusayana kadar pisirip son bélimde Uzerini acin.
 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.

>> [pucu: Rostoyu dilimlemeden dnce on bes dakika dinlendirmek suyunu icinde tutar.
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