PETITE GOURMETS

BALKAN

Arnavut Guveci

Yumusak dana eti, sogan ve salca ile hazirlanan geleneksel Arnavut glveci. 6 kisilik doyurucu Balkan lezzeti.

15 min 50 min 1h 5min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Arnavut Guveci

Malzemeler

* 3.3 libre dana eti

° 4 sogan

« 2 yemek k. tereyag

* 1 yemek k. sivi yag

* 2 yemek k. domates salcasi

* 1gayk. tuz

Yapilisi

Q Malzemeleri hazirlayin
1,5 kg dana etini 2 cm'lik parcalar halinde kesin, kadit havlu ile kurulayin. 4 sogani soyun ve 1 cm klp

seklinde dograyin.

o Yagi isitin

Buyuk kalin tabanli bir tencerede veya dokim tencerede 2 yemek kasigi olive oil ve 1 yemek kasigi butter'i

orta-yuksek ateste yaklasik 2 dakika, butter kdpurip cekilene kadar isitin.

Q Eti kavurun
Dana parcalarini tek kat halinde, Ust Uste gelmeyecek sekilde ekleyin ve her tarafini toplam 8-10 dakika

kavurun. Kavrulan etleri bir tabaga alin ve kenara koyun.

Q Soganlari pisirin
Atesi orta seviyeye indirin ve ayni tencerenin icine dogranmis soganlari ekleyin. Ara sira karistirarak

yumusayip altin rengi alana kadar yaklasik 8-10 dakika pisirin.



Q Salcayi ekleyin

2 yemek kasigi tomato paste ekleyip karistirin ve koyulasip giizel koku ¢cikarana kadar 1-2 dakika pisirin.

Q Guveci kaynatin
Kavurdugunuz eti tekrar tencereye alin ve eti zar zor kaplayacak kadar sicak su ekleyin, yaklasik 3-4 su

bardagl. 1 cay kasigi salt ekleyin, kaynattiktan sonra atesi kisin.

Q Kapagini kapatin ve ara sira karistirarak 45-50 dakika, et catalla kolayca parcalanana ve su koyulasip sos

kivamina gelene kadar hafifce kaynatin. Servis etmeden 6nce tadina bakip gerekirse salt ekleyin.

ipuclari

Dana etini 2 cm boyutunda esit parcalar halinde kesin, bdylece esit pisme saglanir.

Soganlari suyu tamamen buharlasana kadar kavurmayi atlamayin - bu tathliklarini yogunlastirir ve glivecin

sulu olmasini onler.

Daha derin, yogun tat icin salca yerine domates sosu kullanmayin, gtveci sulandirmaz.

Glvec cok ince gorlintyorsa son 15 dakikada kapadi hafif aralik birakin, fazla nem buharlassin.

Tuz kontrolUni pisirmenin sonuna dogru yapin, ¢linkld uzun kaynatma sirasinda tatlar yogunlasir.

Daha zengin tat icin eti parca parca kavurun, boylece asiri dolmayi 6nleyip diizgin karamellesme saglayin.

Servis etmeden 6nce 10 dakika dinlendirin, tatlarin oturmasi ve sosun hafif koyulasmasi igin.




