FIRAZ'IN
IV MUTFACE

Kestaneli Dana Yahni
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

Siire: 2 Saat 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 110 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Dana etini dnce renk aldirip sonra kisik ateste yumusayana kadar pisirin. Pismis kestaneleri son
yarim saatte eklemek dagilmalarini 6nler ve et suyunun aromasini korur.

Malzemeler:

e 700 g dana kusbasi

e 200 g pismis kestane

e 2 havug

e 1 blylk kuru sogan

e 2 dis sarimsak

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 4 su bardagi sicak et suyu
e 2 yemek kasigi zeytinyadi
e 1 defne yapragi

e 1 cay kasigl kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarnisi:
A icerir: Kestane
On Hazirhk:

Etleri pisirmeden 20 dakika dnce buzdolabindan c¢ikarin ve yizeylerini kurulayin. Kestaneler
onceden pismis olmalidir; ¢ig kestane kullaniyorsaniz ayri haslayip kabuklarini temizleyin.

Servis Onerisi:

Yahnini sicak servis edin. Yaninda ekmek, sade pilav veya patates piresi sunabilirsiniz.

Yapihsi:

1. Eti muhdarleyin:
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. 50. GIRAZ'IN
PV murracs
e Kalin tabanl tencerede yagi kizdirin. Dana etlerini tek kat halinde birkac partide renk aldirin;
tencereyi doldurmayin.

o Eti tabaga alin. Ayni tencerede sogan ve havucu yumusatip sarimsak ve salcayi ekleyin,
salcay! 1 dakika kavurun.

2. Yavasca pisirin:

o Eti tencereye geri koyun. Sicak et suyunu, defne yapragini, kekigi ve karabiberi ekleyip
kapagi kapatin.

e Atesi kisin ve et catal degince lif lif ayrilana kadar 80-90 dakika pisirin. Sivi cok azalirsa azar
azar sicak su ilave edin.

3. Kestaneyi ekleyin:

e Pismis kestaneleri son 20-25 dakikada tencereye alin. Kasikla sertce karistirmayin; batin
kalmalari icin tencereyi hafifce sallayin.

e Et yumusadiginda defne yapragini ¢ikarin. Tuzunu son asamada ayarlayip yahnini 10 dakika
dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et kolayca cataldan ayrilmali, havug bicimini korumali ve kestaneler bitin halde yumusamis
olmahdir.

Saklama:

Soguyan yahnini kapalil kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayin. Kisik ateste, az sicak su
ekleyerek yeniden isitin.

>> Ipucu: Eti tek kat mihiirlemek icin gerekirse iki partide calisin; tencere kalabaliksa et suyunu
salar ve kizarmaz.
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