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PV murracs

Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Mersin usull tantunide et 6nce az suda yumusatilir, sonra sacda yag ve baharatla ceuvrilir. Kiictk
ve esit et parcalari hizli, dengeli piser.

Malzemeler:

e 500 g dana kontrfile veya trang, klicik kiip dogranmis
4 ince lavas

1 kuru sogan, piyazlik

2 domates, kliclik dogranmis

Yarim demet maydanoz

1 yemek kasigi sumak

2 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi toz kirmizi biber

Tuz ve karabiber

Servis icin limon

Alerjen Uyarisi:

A igerir: Lavas bugday/gluten icerir.

On Hazirhk:

Sacda eti kurutmayin; az miktar et suyu ekleyerek sulu dokuyu koruyun.
Yapihsi:

1. Sogan salatasi:

e Sogani sumakla ovalayin, maydanozun yarisini katip bekletin. Domatesi ayr tutun; fazla
suyu lavasi islatmasin.

2. Eti pisirin:

e Eti az sicak suyla kapak aralik sekilde 25-30 dakika yumusatin. Suyunu stzup birazini
saklayin.

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

e Sac veya genis tavayi iyice isitin. Yag ve eti ekleyip 3-4 dakika cevirin; kirmizi biber, tuz ve
karabiberle tatlandirin.

3. Lavasi sarin:

e Biraz et suyunu sacin Uzerine dékup lavaslari kisa sure iki yGzld 1sitin.
e Et, domates ve sumakli sogani lavasa koyup sarin; sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
Et tamamen yumusamis ve sicak olmali; tavada az sulu ve parlak kalmalidir.
Saklama:

Etli harci hizla sogutup buzdolabinda kapali kapta 2 gline kadar saklayin; lavas ve salatayi
serviste birlestirin.
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