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DAMLA SAKIZLI DANA KAPAMA

Malzemeler:

12 adet arpacik sogani

2 dis sarimsak

75 gram tereyag!

750 gram s(t dana par¢a et

1 ¢orba kasigi un

5 su bardagi ilik su

Yarim ¢orba kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigi damla sakizi
1 tath kasidi tozseker

2 adet havucg

1 adet orta boy kok kereviz

2 adet orta boy patates

1 demet taze sogan

1 adet marul veya kivircik salata
1 demet pazi

1 demet dereotu

1 demet maydanoz

Hazirlanisi:

Arpacik sogani ve sarimsaklarin kabuklarini temizleyin. Tereyagini bir tencereye alin. Eridikten sonra arpacik
soganlar ve dévilmis sarimsaklari ekleyin. Pembelegin-ceye kadar kavurun. Sonra dana etini tencereye
aktarin. Biraktigi suyu cekene dek kavurmaya devam edin.

Unu etlerin Gzerine ilave edin. Topaklanmamasi i¢in sdrekli karigtirin. Ardindan 5 su bardag ilik suyu sirekli
karistirarak, ekleyin. Orta hararetli ateste bir buguk saat pigirin. Etler yymusamaya baslayinca yarim ¢orba
kasiJi tuzu, 1 tath kasidi sekeri ve yarim ¢ay kasigi damla sakizini ilave edin.

Havuclarin kabuklarini soyup ince seritler halinde dograyin. Kararmamasi igin suda bekletin. Kerevizin sap
kismini kesip ¢ikarin kdkinin kabuklarini soyup parmak kalinliginda dograyin. Kararmamasi i¢in unlu ve limonlu
suda bekletin. Patatesi de soyup, parmak kalinhdin dograyin. Suda bekletin.

Taze soganlari ayiklayip uzun pargalar halinde kesin. Marul yapraklarini ya kivircik salatayi yikadiktan sonra
dorde bolin. Pazi yapraklar ayiklayip, yikayin. Sap kisimlar kesin. Maydanoz ve dereotunu yikadiktan sonra
saplarini ayiklayin.

Etler pisip yumusaymca i¢ havuglari, dérde bolinmuas marul veya kivircik salatayi, taze soganlari, pazi
yapraklarini ilave edin 10 dakika kaynadiktan sonra kerevizleri ve patatesleri ilave edin. 15 dakika daha orta
ateste pigirin. Uzerine iri kiyilmig maydanoz ve dereotu serperek, servis yapin.
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