Dana Osso Buco

Klasik et yemeklerinden sikilanlar
icin aksam yemeginizi ziyafete
donustlren enfes bir tarifimiz
sizlerle. Dana inciginin gapraz
kesilmesiyle elde edilen Osso
Bucco italya'nin Lombardiya
bélgesinden diinyaya yayillmis bir
tariftir. Genellikle gremolata ile
servis edilse de bolgesel olarak risotto veya polenta (ince gekilmis misir unundan
yapilan bir yemek) ile servis edilir.
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MALZEMELER
o 1 paket Amasya Et Uriinleri Dana Osso Buco (yaklasik 450 gr)
o 3yemekkasigiun (60gr)
o 1yemek kasigi domates salgasi (25gr)
o 4 yemekkasig siviyag (65ml)
o 1 adet havug (70gr) (Kip kesilmis)
o 1 adet kapya biber (50gr) (Kip kesilmis)
o 1 adet kabak (130gr) (KUp kesilmis)
o 1 adet patates (120gr) (Kip kesilmis)
o 1yemek kasigi taze Kasar (25gr) (Rendelenmis)
o 1 kahve fincani sit (50 ml)
o 2yemek kasigi tereyadi (40gr)
o Tuz
o Karabiber
o Zeytinyadi
o Taze kekik
o Tazebiberiye
YAPILISI

1. Dana 0sso buccoyu bir kabin igerisine koyup Uzerine zeytinyadi gezdirip taze
kekik ve biberiye serperek marine edin.

2. Marinasyondan gikarttiginiz dana osso bucco larin iki tarafini unlayip fazla unu
silkeledikten sonra tavada az yagda arkali onlu'kizartip bir tabaga alin.

3. Etikizarttiginiz tavaya domates salcasini ekleyip iki dakika kavurun. icerisine su
ve baharat ekleyip etinizide koyduktan sonra kisik ateste kaynamaya birakin.
(Etinizi kisik ateste uzun siirede pisirirseniz sosun igerisindeki aromalar agiga
cikarak yemeginizin daha lezzetli olmasini saglayacaktir.)

4. Tuzlu suda sebzeleri hasJayip suzdurun. Tavaya tereyadi koyup Isitin ve
sebzeleri tavada soteleyin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin. (Sebzelerinizin
hepsini ayni anda haslamayin pisme sireleri birbirlerinden farkli olacaktir)

5. Patatesiyikayip tencerede hasJayin. Haglanan patatesin kabugunu soyup.
Icerisine tereyadi, sut, tuz ve rendelenmis, taze kasar ekleyip iyice ezerek
karistirin. Ince dogranmis, maydanoz da ekleyebilirsiniz.

6. Pisen etinizi tabaga alip tzerine sosundan gezdirin ve yanina hazirladiginiz
garnitdrleri koyarak servis yapin.

PGf Noktalari: Uyguladiginiz marinasyonda kullanilan zeytinyadi, yapisindaki asidite
neticesinde etinizin yumusamasina katki saglarken taze kekik, biberiye gibi baharatlar
aroma verecektir. Dilerseniz bu marinasyonu etinizi pisirmeden bir glin 6nce yaparak
bekletebilirsiniz. Ancak etinizin hava alarak kararmamasi igin zeytinyagina tamamen
gomilmesi gerekir.
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