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DANA SALCASI

Necip Usta

2,5 kilo dana kemigi

6 corba kasiJi yag (250 gram)

2,5 su bardagi un Sebze Karigimi

5 ¢orba kagsiJi tepeleme domates salgasi (250 gram)
2 corba kagiJi tuz

5,5 litre et suyu (yoksa su)

1) Kemikleri 5'er santim blydkluginde kiriniz ve yagi, dibi kalin bir ten-'cereye veya tepsiye koyup iyice
kizdiriniz.
2) Kemikleri ilave ediniz. Aga¢ spatula ile zaman zaman karistirarak firinda veya ocagin tzerinde kemikleri sari
bir renk alincaya kadar kavurunuz.
3) Hemen unu ilave edip, devamli dikkatlice karistirarak 3 dakika kavurunuz.
4) Sebze kangimini ilave edip, 2 dakika daha karistirarak kavurunuz.

) Salgasini ve baharatini ilave edip 2 dakika daha kavurunuz.
) Pisireceginiz tencereye siyirarak bosaltiniz.
) Uzerine suyunu ve tuzunu ilave edip, agac¢ spatula ile, kaynayincaya kadar agir agir karigtiriniz.
8) Kaynadiktan sonra da zaman zaman karistirarak ve devamli agir ateste kaynatarak tzerine toplanacak yag
ve kopukleri tamamen aliniz.
9) llk koydugunuz su seviyesine bir isaret koyarak, kaynarken ¢ektigi su kadar su koyup 3 saat kaynatiniz.
Sonra hemen slizdirlp istediginiz zaman kullaniniz.

Not: Dana kemigi, salca yapiminda kullanilan en giizel kemiktir. Tavuk kemigi, kanatlari, boynu, ayaklari, dana
kemigi ile kanstinlarak kullanilirsa sahane olur. Sigir kemigi mecbur kalinmadikga kullaniimaz. Koyun ve kuzu
kemigi ise salca yapimina uygun degildir. Et temizlenirken dana ve sidir etlerinden ¢ikacak kurumus deri, sinir
vb. yadsiz parcalar da sos yapiminda kullanilir ve ¢ok gizeldir.
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