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>i Caracas Asado Negro
Toplam 340 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 170 dk 6 kişilik Zor ~590 kcal Açl1k bar1 10/10

Asado negro, dana nuar1 papelon, soğan, sar1msak, tatl1 biber ve koyu sosla uzun pişiren Venezüella 
rostosudur.

Malzemeler

• 1.4 kg Dana nuar

• 0.8 su bardağ1 Papelon veya esmer şeker

• 3 adet Kuru soğan

• 5 diş Sar1msak

• 2 adet Tatl1 k1rm1z1 biber

• 1 su bardağ1 Domates püresi

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 2 adet Defne yaprağ1

• 3 su bardağ1 Su

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana nuar1 tuz, karabiber ve kimyonla ovun.

2. Eti s1v1 yağda her yüzü 4 dakika koyu renk alana kadar mühürleyin.

3. Papelon veya esmer şekeri tencerede 3 dakika karamelize edin.

4. Kuru soğan, sar1msak ve tatl1 k1rm1z1 biberi ekleyip 8 dakika kavurun.

5. Domates püresi, defne yaprağ1 ve suyu ekleyin.

6. Eti sosun içine al1p k1s1k ateşte 2 saat 20 dakika pişirin.

7. Eti dilimleyip koyu sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Papelonu etin mühürleme yağ1nda koyulaşt1rmak asado negroya parlak koyu sos verir.

SERVIS  ÖNERISI

Beyaz pirinç, siyah fasulye ve k1zarm1ş plantainle s1cak servis edin.
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