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DANA PILAK]

Yagl dana etinin gerdan ve incik taraflarindan orta blyuklikte parcalar kesip bol su ile bir kabta yikayin. Sonra
icine temiz su koyarak ateste kaynamaga terk edin. K6plik meydana gelecektir. Bu kdpugu bir kepge ile alin.
Icine 2-3 tane kabudu soyulmus bitin sodan atin. Yeteri kadar tuz serperek eti ateste kaynatin. Soganlar
ezilme derecesinde pisince onlari tencereden ¢ikarin. Etleri ilik gibi pisene kadar tekrar atese koyarak kaynatin.
Tencereyi atesten indirmege bir ¢eyrek kala ince dogranmis maydanoz ilave edin. Et kaynarken suyunu ceker.
Su azaldik¢a su ilave edin ki etin suyu bol olsun. Bu piléki derin ve genis bir tabaga, suyu ile birlikte konur,
Uzerine karabiber ekilir, limon sikilir. Sicak sicak sofraya getirilip yenir. Bir de 1zgarada kizarmig francala
dilimlerini ufak ufak dograyarak derin tabaga istif etmek, et suyunu Ustiine gezdire gezdire ekmekleri
yumusatmak, daha Usttine de etleri dizip, bir miktar sarimsakl sirke ekmek ve pilakinin tizerine gelen yagindan
gezdirip, Ustline karabiber ekerek sicak sicak sofraya getirme sekli vardir. Istenirse buna sarimsakli sirke yerine
limon sikilir.
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