lzgara Amasya Et Urlinleri Dana Pirzola,
Adagayli Firin Patates, Sote Sebzeler ve
Kurutulmus Domatesli Hardalli Demi
Glace Sos ile

Dana Pirzola Marinasyon igin malzemeler:

320 gr Amasya Et Uriinleri dana pirzola
1 dal taze kekik

1 dal biberiye

Tane karabiber

Deniz Tuzu

1 dis sarimsak

1 cay bardagi zeytinyagi
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Firinlanmig adagayli patates igin malzemeler:

110 gr taze patates

5 gr adacgayi

1 dis sarimsak

Kirmizi toz biber
Kimyon

Karabiber

Tuz

1 gay bardagi zeytinyadi
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Sote sebzeler igin malzemeler:

40 gr baby kabak

40 gr baby havug

40 gr brokoli

1 yemek kasigi tereyag!
Tuz

Karabiber
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Kurutulmus domates ve hardalli demi glace sos igin malzemeler:

o 100 ml kaynatiimis kemik suyu
o 10 gr kurutulmus domates
o 5grtanelihardal
o 10 grtereyagi
Hazirlanigi:

Amasya Et Uriinleri dana pirzola taze kekik, biberiye, zeytinyadi, tuz, karabiber ve ezilmis
sarimsakla beraber marine edilip bekletilir. Patatesler dort pargaya bolindikten sonra
tim baharat karigsimlari ve ince dogranmis adacayi ile 180 derecede 30 dakika firinda
pisirilir. Kabaklar ikiye bolir. Kabak, havug ve brokoli ayri ayri haslanir. Tereyagi eklenen
tavada kurutulmus domates ve hardal karistinldiktan sonra lzerine kemik suyu ilave
edilir ve koyulasincaya kadar kaynatilir. Daha 6nceden marine edilen Amasya Et Urlinleri
dana pirzola dnce 1zgarada sonrasinda 180 derece firinda 20 dakika pisirilir.
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