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DANA ETI YAHNISI

Malzemeler:

1 kilogram dana eti kus bas! (Trang)
15 kilogram patlican

2 adet beyaz sogan

Yarim su bardag@i sivi yag

8 adet defne yapragi

1 yemek kasidi hindistancevizi

1 tath kasigi kekik

2 dis sarimsak (sahanda dévulmus)
1 yemek kasigi un

15 litre su

Yeteri miktarda tuz ve karabiber

Hazirlanisi:

Bir tencereye eti ve sogani ilave ettikten sonra suyunu salana kadar ve suyunu ¢ekene kadar glizelce kavurun.
Daha sonra yagi ilave edip, kekik ve unu koyarak karigtirin. Suyu, defne yapragi, hindistancevizi, sarimsak, tuz,
karabiberi de ekledikten sonra kisik ateste yaklasik 70 dakika sureyle kaynatin. Patlicanlari alacal sekilde
soyup kusbasi seklinde dograyin, Gzerine bolca tuz serpistirip 1 saat beklemeye alin (patlicanlarin acisi ¢ikmasi
icin). Patlicanlari bol suyla giizelce yikayin ve slziin, suyunu birakmasi i¢in havlu pegetenin Gzerine koyun.
Patlicanlar yagda (fritdz) kizartin. Kizarttiginiz patlicanlari havlu pecgetenin Gzerine alarak yaginin iyice
¢cekmesini sadlayin. Tenceredeki etle patlicanlar harmanlayip servise hazir hale getirin. Servise sunarken
yanina garnitlr pilav ve defne yapraklarini ile sisleyin.
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