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BAHARATLI DANA SARMASI

1 kg dana eti (g6gus kismindan; fazla yag ve kemikleri aimmisg)
60 gr ekmeK igi

1 ¢orba kasigi kuru Gzim

1 portakalin kabugu (rendelenmis)

2 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmig)

1 kahve kasigi kekik

1 corba kasigi sodan (ince kiyllmis)

1 kahve kagiJi tuz

taze cekilmis karabiber

50 gr tereyad (klguUk pargalara ayriimig)

30 gr (2 corba kasidi) yumusatiimis tereyagi ile karistinmis 1 yemek kasigi toz yeni bahar
60 gr (4 corba kasiqi) eritilmis tereyagi

3 corba kasi§i portakal suyu

Finninizi énce orta sicakhgl getirip (180°C) isitiniz. Ekmek igi, kuru Gzim, portakal kabugj rendesi, maydanoz,
kekik ve sogani birbirine karistiriniz. Dana etini yagli tarafi alta gelecek bigimde tezg&hin Ustline koyunuz.
Hazirladiginiz ekmek igli karisimi etin Gstlne esit olarak serpiniz. Ustline tuz ve karabiberi ekleyiniz. Kiiglk yag
parcalarini yerlestiriniz. Eti siki siki sardiktan sonra 3 cm'lik araliklar birakacak bigimde sicimle baglayiniz.

Etin disini, yenibaharla karnistinlmis yag ile kaplayiniz. Erimis yag ile birlikte firin tepsisine yerlestirip, portakal
suyunu da Ustine dékin0z. Eti firinin orta kisminda sik sik gevirerek ve suyu azaldiginda portakal suyu
ekleyerek, 40-50 dakika kadar pisiriniz.

Dana sarmasini énceden isitilimig bir servis tabagina aktariniz ve sicimini Gstiinden aldiktan sonra servis ediniz.
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