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DANA SARMASI

6 blyUk dana bifteg@i (ince dévulmis)

2 ¢orba kagsigi hardal

125 gr kuskonmaz (haglanip iri dogranmig)
1 dis sarimsak (dévulmus)

1 kahve kasi§i ince limon rendesi

150 gr (2 su bardagdi) pismis piring

30 gr (1/2 su bardag) taze ekmeK igi

1 kahve kagiJi tuz

1 tath kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 ¢orba kasigi unlu tereyadi

125 gr (1/2 su bardag@i) aci krema

1 cay kasigi kirmizi biber

1 ¢corba kasigi maydanoz (ince kiyilmis)

Ddévilmis dana bifteklerini kesme tahtasinin Ustlne yayip, keskin bir bicakla ortalarindan 2'ser esit dikdértgene
keserek bir kenara ayiriniz.

Orta boy bir kasede, hardal, kuskonmaz, sarimsak, limon rendesi, pirin¢, ekmek i¢i, tuz ve karabiberi ¢atalla
karistinniz. Hazirladiginiz bu i¢c malzemesinden her et par¢asinin ucuna kasikla esit miktarda koyunuz. Etleri ayr
ayri rulo yapip iple bagladiktan sonra bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tavada yadi orta ateste isitiniz. Yag kizinca, et rulolarini bir kez déndlrerek 5 dakika, her taraflari
kahverengilesinceye kadar kizartiniz.

Atesi kisip tavanin kapagdini kapayiniz, etleri 30 dakika ara sira déndlrerek pigiriniz.

Bir delikli kepgeyle et rulolarini isitilimis servis tabagina alip, sicak tutunuz.

Tavanin altini acarak igindeki suyu kaynatiniz. Kaynamaya baslayinca atesi kisip, unlu tereyagdi, yavas yavas ve
tahta kasikla devamli karistirarak yediriniz.

Kremayi ekleyip devamli karistirarak 2 dakika pisiriniz. Tavay atesten alip sosu rulolarin Ustiine déktikten
sonra yemeginizi, kirmizi biber ve maydanoz serperek servis ediniz.

Not: Fransiz usull dana sarmasi patates piresi ve yesil salata ile servis edilir.
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