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DANA GULAS

500 Gr. dana gulas

1 Adet iri kuru sogan

1 Adet iri domates

5 Adet sivri biber

1 Corba kasigi domates salcasi
1 Kahve fincani siviyag

2 Tath kasigi tuz

1 Su bardag sicak su

# Dana gulas kus basindan biraz blyik dogranir.

# Bir tencereye siviyag konur, hafif kizinca dogranmis et katilir, harl ateste kapaksiz olarak, ara sira karigtirarak
pisirmeye baglanir.

# Et, suyunu salip cekmeye baslayinca, ince yemeklik dogranmig kuru sogan eklenir, karigtirllir, kapag kapatilir.
# Sogan diriligini kaybedince, tohumlar ¢ikariimig, biraz iri dogranmis sivri biber katilir.

# Biber de rengini kaybedince 6nce salga, sonra rendelenmis domates ilave edilir.

# Ocak kisik atese ayarlanir, Gzerine bir su bardadi sicak su konur, tencerenin kapagi kapatilir. 25 dakika kapak
aclimadan kisik ateste pigirilir.

# SuUre sonunda tuz eklenir, 5 - 10 dakika daha kapakli pisirildikten sonra, ocaktan alinir.

# Buhar oturduktan sonra tencerenin kapag acilir, servis tabagina konur, arzu edilirse yaninda kizarmig
patatesle birlikte servise sunulur.

Not: "Dana gulas" Macaristan'in milli yemeklerindendir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/dana-gulas-vt137
http://www.tcpdf.org

