Dana Sac Kavurma

Kurban bayraminin gelmesiyle
birlikte dana etlerini en iyi sekilde
degerlendirip, lezzetli yemekler
yapmak icin dikkat edilmesi X
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yapmak isterseniz tarifimizdeki SR
adimlari izlemeniz yeterli.

MALZEMELER
o 1 paket Amasya Et Uriinleri Dana Kusbas! Yagsiz (500 gr)
o 2yemekkasigi sivi yag
o 1 adet kuru sogan (piyazlk-Julyen dogranmig)
o 2 adet sivri biber (gekirdegi gikartiimis, iri dogranmis)
o 1 adet domates (Soyulmus ve kiip dogranmis)
o 1 subardagisu
o 1 ¢ay kasigr kimyon
o Taze kekik veya kuru kekik
o Tuz
o Karabiber
YAPILISI

Sac tavanin igerisine siviyagi koyun ve lzerine dana kusbasi etini ilave edin.

Etleri orta ateste suyunu salip gekene kadar kavurun. Bir su bardadi su ekleyip pismeye
birakin. Suyu gekip etler hafif kizardiginda, kuru sogani tavaya ilave edin ve 2-3 dakika
karistirin.

Soganlar sotelendikten sonra sivri biberi ve domatesleri tavaya ekleyin. Sac kavurmayi
malzemeler tavanin dibine yapisip yanmamasi igin ara ara karistirin. (Not: Karistirirken
dana etinin ezilip dagilmamasi igin gok dikkatli olun ve eti ezmeden karistirin.)

Domatesler pistikten sonra tereyadi ekleyin ve karistirin.
Baharatlarini ekleyip, 2-3 dakika karistirdiktan sonra sicak olarak servis yapin.

NOT: Kavurmanizin yanina yemedinizi destekleyecek olan pilav, salata ve ayran gibi
yardimcilarla da harika bir sofra hazirlamis olursunuz.
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