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DANA ETI SALATASI (FRANSA)

300 g dana but (tercihen yumurta bélimanden)

1 sogan

3 dis sarimsak

1 defne yaprag

1 pirasa (yikanip dogranmis)

2 kuguk havug (yikanmig)

1 tath kirmizibiber (derisi soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra uzun geritler halinde kesilmis)
2 kalamta zeytini (cekirdekleri ¢ikarilip, halka dogranmis)

hardal otu (ya da tere) yapraklar (sisleme igin)

Hardal sosu:

1 tatl kasidi Dijon hardali (ya da normal hardal)

bir tutam toz kirmizibiber

1 corba kasigi ince kiyllmig taze sodan ve taze sarimsak karisimi
250 g stizme yogurt

Eti bir tencereye koyup, Ustiind 6rtecek kadar (yaklasik 3 3/4 su bardadi) su ekleyerek tencereyi orta atese
oturtun. 10 dakika kadar kaynatip, su yizeyinde toplanan kdpUkleri delikli kepgeyle alarak attiktan sonra,
sarimsak, sogan, defne yapragi, pirasa ve havuglari ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip, atesi kisarak,
karisimi 20 dakika daha pigirin. Tencereyi atesten alip, kapadini agmadan, bir kenarda 2 - 3 saat sogutun sonra
eti genis bir tabaga cikarip, 6 dilim halinde kesin. Dilimlerin Gstline kirmizibiber seritlerini, zeytin halkalarini ve
hardalotu (ya da tere) yapraklarini yerlestirin.

Sos malzemesini bir kdsede karistirip, soguk et salatasini yaninda sosuyla servis yapin.

Not: Bu tarifteki haslanmis dana etini isterseniz daha énceden hazirlayip, kullanim saatine kadar buzdolabinda
bekletebilirsiniz.

DANA ETiNi SOGAN,HAVUG VE KEREVIZLE HASLARSANIZ, HEM ET YUMUSAK VE GUZEL KOKULU
OLUR, HEM DE ORTAYA GIKAN ET SUYU LEZZETLI BIR BASLANGIG YEMEGI OLARAK SERVIS
YAPILABILIR.
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