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DUDUKLUDE DANA YAHNI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 kg. Antrkot Dana Eti, (kiip seklinde kesilmig)
2 Adet Kiyilmig Sogan

1 Adet Dilimlenmis Dolmalik Biber ve Kirmizi Biber
2 Dis Kiyilmig Sarimsak

2 Corba Kasigi Yag

1 Gorba Kasigi Esmer Seker

1 Corba Kasigi Un

12,5cl. Su

1 Tutam Kekik

1 Gorba Kasigi Sirke

1 Gorba Kasig Beyaz Hardal

3 Tane Karanfil

Tuz

Karabiber

Tavada yagi kizdiriniz ve etleri igine atip hafifge kizartin. Sonra etleri didUkli tencereye aktariniz.

Sogani, biberleri ve sarimsagi tavada birka¢ dakika kavurunuz. Uzerine un ve seker serpiniz.

Karistirirken bir yandan da i¢ine yavas yavas su ilave edin. Sonra kekik, sirke, hardal, karanfil, tuz ve karabiber
serpiniz. Kaynama noktasina gelince, karisimi didikli tenceredeki etin Gzerine dékinuz.

Tencerenin kapagdini kapatin ve yemegi yaklasik 1,5 saat ateste tutun. Kapagdini agtiktan sonra gerekirse
yeniden su ilave edin ve kaynatiniz.
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