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DANA BOHCASI

350 gr tart hamuru

250 gr pismis yadsiz dana eti (ince dogranmis)
125 gr pismis yagsiz dil (ince dogranmig)

1 kahve kagsiJi hindistancevizi rendesi (istenirse)
1/2 limonun suyu

1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1/4 su bardag et suyu

1 yumurta (hafif ¢irpilmig)

Once finninizi yiiksek sicakliga getirip (230°C) Isitiniz.

Hamurun 2/3'sini hafif unlanmig bir hamur tahtasinin tstline koyup unlanmig bir oklavayla 3 mm kalinliginda,
daire biciminde ay¢iniz. Sonra bu hamurdan 12 kig¢uk kaliba sigacak bicimde 12 daire kesiniz. Kestiginiz
daireleri, pasta kaliplarinin dibine ve kenarlarina hafifge yayiniz. Pasta kaliplarini ve artan hamuru buzdolabina
koyunuz.

Dana etini, dili, hindistancevizi rendesini, limon suyunu, tuzu ve biberi blylk bir kaseye koyup Ustline et suyunu
dékerek karistiriniz.

Pasta kaliplarini ve artan hamuru buzdolabindan ¢ikartiniz. Hazirladigmiz hargtan, pasta kaliplarinin icini
dolduracak kadar koyup, biraz suyla pasta kaliplarindaki hamurlarin kenarlarini hafifce islatiniz. Geri kalan
hamuru 3 mm kalinhdinda bir daire biciminde agip, bir hamur kesecegi ile pasta kaliplarinin agzini értecek
bilyUklikte 12 hamur parcasi kesiniz. Kesilen hamur parcalarini, kaliplarin Gstiine kapatarak kenarlarini
bastiriniz. Keskin bir bigakla kaliplardaki hamurlarm Ustlerine kiigUk bir ¢carpi isareti yapiniz. Bir firgayla, ¢irpiimis
yumurtay! sUrUp pasta kaliplarmi firnin orta katinda 5 dakika pisiriniz. Sonra firmi orta sicaklida indirip (180°C),
15-20 dakika daha, bohcalar pembelesene kadar pigiriniz.

Pasta kaliplarini firndan aliniz. Bohgalari 10 dakika kadar kaliplarda sogumaya birakiniz. Sonra kaliplarmdan
¢ikarip hemen servis ediniz yada dilediginiz zaman yemek Gzere bir kenarda bekletiniz.
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