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>X Karabiberli Lahana Dana Tava
Toplam 32 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~312 kcal Açl1k bar1 8/10

Polonya usulü karabiberli lahana dana tava, dana etini lahana ve bol karabiberle buluşturarak k1sa sürede 
doyurucu bir tabak kurar.

Malzemeler

• 450 gr Dana kuşbaş1

• 4 su bardağ1 Beyaz lahana

• 1 adet Soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Başlang1ç olarak dana etini tereyağ1nda 5 dakika mühürleyin.

2. Soğan ve lahanay1 ekleyip 7 dakika çevirmeye devam edin.

3. Karabiberi kat1p kapağ1 kapal1 şekilde 4 dakika pişirerek servis edin.

4. Tavas1nda sosu kenarlardan ortaya toplay1n, tabanda yanmas1n.

5. Ocaktan sonra 3 dakika beklesin, s1cak sos tabağa sulu yay1lmas1n.

PÜF  NOKTASI

Lahanay1 ince değil, kal1n şerit doğramak tavada tamamen sönmeden diri kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine karabiber çekip s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt
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