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DANIMARKA USULU DANA ETI SARMASI

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):

400 gramlik bir dana eti dilimi,

1 bas sogan,

bir-iki yaprak adagayi

1 ¢corba kasigi badem,

1 corba kasigi antepfistigi,

1 yumurta,

1 corba kasigi kurutulmus ekmek tozu,
1 corba kasigi sadeyag,

4 corba kasig misirdzi yagi (susam ya da ay ¢icegi yagi da olabilir),
1 sosis,

4 dilim salam,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Sogani rendelemeli ve 2 gorba kasigi misirdzi yagiyle orta isili ateste kavurmali. Sogan pembelesince
buna zarn ¢ikarildiktan sonra ezilmig olan sosisi, makineden gegirilerek kiyllmis salam dilimlerini, ince ince
dogranmig adacayi yapraklarini katmali. Sicak suda islattiktan sonra kabuklari ayiklanan bademle fistiklari
déverek ezmeli. Sonra bunlari ekmek tozuyle birlikte iyice karigtirmali ve tenceredeki karisima katmali.
Tenceredekileri tahta bir kasikla karigtirarak birkag¢ dakika pisirmeli. Sonra, iyice sogumaya birakmali. Karisim
soguyunca bir yumurta katmali; tuzunu biberini serpip iyice karigtirmali.

Beri yanda dana dilimini iyice dévdikten sonra giizelce yaymali. Hazirlanmis olan igi bir spatulayla diizgin
bicimde yaymali. Sonra bu i¢i dagitmadan et dilimini yuvarlayarak sarmali. Sicimle iyice baglamali, dar ve uzun
bir kaba oturtmali. Kalan misirdzi yadiyle sadeyag@i katmali ve etin her yanini iyice kizartmall.

Et iyice kizarinca yarim bardak sicak suyla islatmali. Kabin kapagdini értmeli ve sarmayi birbuguk saat kadar orta
1sili ateste pisirmeli. Et pisince kaptan ¢ikarmali sicimini kesip attiktan sonra dilim dilim kesmeli. Kalan sal¢asini
da Uizerine doktikten sonra servis yapmali.

© lezzetler.com tarif no:12988 « adi:Danimarka Usulli Dana Eti Sarmasi « gdnderen:riza « indirme tarihi:26.04.2024 - 11:14


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/danimarka-usulu-dana-eti-sarmasi-vt9752
http://www.tcpdf.org

