Dana yahni

Tarif yazan V-ZUG A.S.
Hazirlama 30 Dak.
Pisirme 1 Saat 30 Dak.
sUresi
Porsiyon 4
Cihaz CombairSteamer V2000 2021
itibariyla

Fume kirmizi biberli daha yahni

Yahni

600 g Dana yahni

biraz Tuz

Kavurmak igin yer fistigi yagi

3 Sogan, ince dogranmis

2 Kirmizi sivri biber, ince dogranmig

1 Cor. k. toz fUme kirmizi biber, (6r. Pimentdn de la Vera)
800 ml Et suyu (dana)

2 Gor. k. Misir nigastasi

2 Dis sarimsak, ezilmis

1 islenmemis limon, az miktarda kabuk rendesi

1 Gay k. Toz kimyon

Hazirlanmasi

1 Demet Frenk sogani, ince dogranmis
2 Salatalik tursusu, ince dogranmig

2 Gor. k. Taze krema

Yahni

Eti bolca tuzlayin. Yer fistigi yagini bir tavada kizdirin, etin her tarafini iyice kavurun. Isiyi
azaltin, sogan, biber ve kirmizi biberi ekleyip orta ateste kavurun. Dana eti suyunu ve misir
nigastasini iyice karistirin, etin tzerine dékun ve kaynayincaya kadar pigirin.
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Tavayi kapaksiz olarak pisirme bélmesinin orta rafinda i1zgara teline yerlestirin.

Nemli sicak hava ayarinda 160°C isida 1 saat 30 dakika slreyle pisirin.

Yani pistikten sonra sarimsak, limon kabugu ve toz kimyon karisimini ekleyerek karistirin.

Hazirlanmasi

Yahniyi frenk sogani, turgu ve taze krema ile servis edin.

Pisirme adimlar

Sicak hava nemli esnasinda 160 1 Saat 30 Dak.°C

Ipuclari

Bir et ¢cataliyla alindi§inda ¢ataldan kolayca kayiyorsa et pismis demektir.

Aksesuar

blyuk tava veya 2 litre hacimli porselen kap

Izgara teli

Ek bilgi

Olusturulma tarihi 26.01.2022
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