Dana Osso Buco
2-3 kisilik, 4-4.5 saat
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o 2 paket Amasya Et Uriinleri Dana 0sso
Buco

30g un

Zeytinyadi

2 konserve dogranmis domates
2 halka dogranmis havug

2 kereviz

2 patates

2 sogan

3-4 dis sarimsak

3-4 kereviz yapragi

1 defne yapragi

10-12 tane karabiber

Tuz

1 portakal

1 demet maydanoz
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Amasya Et Uriinleri dana osso buco pargalarini una bulayin. Yagladiginiz ve una
buladiginiz incik dilimlerini koyu renk alana kadar kizartin, islemi tamamlanmis etleri
dinlendirin.

Sebzeleri dograyin. Ayni tavada dnce sodanlari sararana kadar gevirin. Sarimsaklarin 2-
3 tanesini soganlara ekleyip kokusunu duyana kadar pisirin. Havuglari ve kerevizleri
ekleyip 5-6 dakika kisik ateste yavas yavas pismelerini saglayin.

Etlerinizi ekleyin. Kereviz yapraklarini, defne yapraklarini ve karabiberi ekleyin. Etlerin
Uzerine patatesleri ekleyin. Domatesleri dokin, Ustlini gegene kadar suyunu ekleyin,
arzunuza gore tuz ilave edin ve kapagini kapatin. Yiksek ateste suyun kaynamasini
saglayin.

Onceden isitilmis 160 derece firinda 240 dakika pisirin. Servis yaparken portakal
kabuklarini, maydanozu ve kalan sarimsagi ince kiyin, gukur tabaklar kullanin ve her bir
parga etin yanina havug, patates ve kerevizin yani sira bol bol da sosundan dokdin.
Portakal karisimiyla sisleyin.

www.amasyaeturunleri.com.tr



