
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Stifado
Toplam 245 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 121 dk 5 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 9/10

Yunan usulü stifado, arpac1k soğan ve baharatla uzun pişen koyu bir dana yahnisidir.

Malzemeler

• 800 gr Dana eti

• 500 gr Arpac1k soğan

• 300 ml Domates püresi

• 1 adet Tarç1n çubuğu

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 K1rm1z1 şarap sirkesi

• 2 adet Defne yaprağ1

Yap1l1ş
1. Dana etini zeytinyağ1nda parti parti mühürleyin.

2. Arpac1k soğan ve sar1msağ1 ekleyip 5 dakika çevirin.

3. Domates püresi, sirke, tarç1n ve defne yaprağ1n1 kat1n.

4. K1s1k ateşte 100-110 dakika pişirin, et çatalla ayr1lacak kadar yumuşas1n.

5. 5 dakika dinlendirip arpac1k soğanlar1 dağ1tmadan servis edin.

PÜF  NOKTASI

Parçalar1 tencereye ayn1 anda doldurmay1n; iki etaba bölmek kavurma yerine haşlanma riskini engeller.

SERVIS  ÖNERISI

Kenara közlenmiş biber ve ince dilimlenmiş limon koyarak ev sofras1 tabağ1 kurgulay1n.

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/stifado


