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BAHARATLI DANA ETLI ERISTE (CIN)

500 g yumurtali taze Cin eristesi (ya da 350 g ince spagetti)
350 g dana bonfilesi (bdttin yaglan alinmig)

8 kurutulmus kara Cin mantari (cok sicak suda 20 dakika bekletildikten sonra, stizdirtlmuUs)
4 taze soJan (verevine ince dogranmig)

1 1/2 gorba kasigdi aygicek yagi

Marinad:

4 corba kasig! soya sosu

2 corba kagsiJi sirke (1 tath kasigi balla karistiriimig; ya da siyah Cin sirkesi)
2 ¢orba kagsi§i piring sirkesi

1 tath kasidi biber salgasi

1/2 tath kasigi sarimsak (¢ok ince kiyilmig)

1 1/2 tath kasidi taze zencefil (¢ok ince kiyllmig)

1 tath kasidi tozseker

1 tath kasigi susamyagi

2 corba kasi§i aycicek yag

2 ¢orba kagsigi susam (havanda dévuimds)

5 taze sogdan (¢ok ince dogranmis)

1 demet taze kisnis (ya da maydanoz; ¢cok ince Kiyilmig)
Slslemesi icin:

1 hiyar (ince dilimlenmis)

1 corba kasigi susam

kisnis (ya da maydanoz) dallari

Bir salata k&sesinde bitin marinat malzemesini karistirip, k&seyi bir kenara birakin.

Dana bonfilesini 4 cm x 3 mm boyutlarinda ince seritler halinde kesin. Kara Gin mantarlarinin saplarini kesip
atarak, sapka boélimlerini 3 mm eninde seritler halinde kesin. Dana eti seritleri, mantar seritleri ve taze sogan
parcalarini bir salata kasesinde karistirip, Ustlerine dbir kAsedeki marinadin 1/3'0n0 bosaltin ve iyice karistirip,
kaseyi bir kenarda 30 dakika bekletin.

Bekletme siresinin bitiminde etleri delikli kagikla kdseden ¢ikarip, k&dit mutfak havlusuyla kurulayin. Késede
kalan taze sogan - mantar karisimini, bir sizgegte stizliimeye birakin. Gicekyagini kalin dipli bir tavaya koyup,
tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca siiziilen taze sogan - mantar karisimi ve dana etlerini koyup,
sUrekli karistirarak 1 dakika pigirin. Tavayi atesten alip, karisimi sogumasi icin blyik bir tabaga yayarak, bir
kenara birakin.

Bir tencereye 4 litre (17 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atege oturtarak, suyu birtagim kaynatin.
Kaynayinca Cin eristelerini (ya da spagettileri) koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini battindyle
yitirmemelidirler) kadar haslayin (3 dakika gegince birini alip, pisip pismedigini kontrol edin). Tencereyi atesten
alip, eristeleri bir sizgegte stizerek, salata kasesinde ayirdiginiz marinadin igine koyup, iyice karistirin.
Yuvarlak bir servis tabaginin kenarlarina hiyar dilimlerini, birbirleri Ustline binecek bigimde yerlestirin. Ortadaki
bosluga, kdsedeki erigteleri kime halinde koyduktan sonra, erigtelerin ortasini hafifge havuz gibi acip, agtiginiz
bu bosluda, tabaktaki etli karigimi kasikla aktarin. Ustiine susamlar serpistirip, kisnis (ya da maydanoz)
dallaryla susleyerek, oda sicakligina inince servis yapin.
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