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ENGINARLI DANA KAPAMA

4 adet sogan

2 dis sarimsak

1 cay kasigi karabiber
4 adet domates

1 cay kasigi tuz

1 su bardag et suyu

1 adet defne yapragi
1.5 Kg yagsiz dana kol
2 adet limon

8 adet enginar

0.5 su bardagi zeytinyagi
1 yemek kasigi kimyon
4 cay kasigi zencefil

Etleri 3cm kalinliginda parcalara bélin. Sogan ve sarimsaklari, maydanozu kiyin. Bir blyik tepside eti,
sarmisagi, maydanozu sodani ve kimyonu, zencefili zerdacali iyice harmanlayin ve Gzerine yarim bardak sizma
zeytinyad dokin. Bir daha iyice karistirin. Tuz ve biberi de serpin 20 dakika dinlendirin. Et pargalarini tek tek
¢ikartin ve orta 1sida bir tencerede kizartin. Etler kizarinca etleri icinde beklettigimiz sosu ve defne yapragini
tencereye koyun. Et suyunu da ekleyin. Kisin ateste 30 dakika kapagi acik, 30 dakika kagag kapali pigirin. Bu
sirada domatesleri ve enginar gébeklerini dérde bolln. Pigsirme iglemi bitince etleri yine tek tek disari alin ve
sicakta bekletin. Tenceredeki sosa domates ve enginar pargalari ve iki limonun suyunu koyun. Orta isida 5-8
dakika pisirin. Etleri dnceden isitilmig servis tabagina koyun ve etrafina sebzeleri yerlestirin, Gzerlerine ise
pisirme suyunu gezdirin.
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