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Adese Restaurant ETLIK

Malzemeler

1 kg kemiksiz dana eti,
3 adet orta boy patates,
3 adet orta boy havug,

1 adet orta boy kuru sodan
2 adet defne yapragi,

2 corba kasidi un,

1 adet yumurta,

1 corba kasigi yogurt,

9 su bardagi su,

1/2 limon,

bir miktar maydanoz,
tuz,

karabiber.

Hazirlanisi

DANA HASLAMA

ilk olarak etler iri pargalar seklinde dogranir. Derince bir tencereye konur ve lizerine 4 su bardagi su eklenerek
kaynamaya birakilir. Su kaynadiktan sonra etler stzilir ve suyu dokdlur. Etler tekrar tencereye konur ve lzerine
4 su bardagi soguk su eklenip tekrar kaynamaya birakilir. Kaynayan etlere ince ince dogranmis kuru sodan,
defne yapragi ve limon suyu eklenir. Etler pismeye yakin 6nceden temizlenip kip kiip dogranmis havuglar
eklenir ve bir stire daha kaynamaya birakilir. Daha sonra kip kip dogranmig patatesler de eklenir. Patates ve
havuclar yumusayip iyice pisene kadar orta ateste pisirmeye devam edilir. Ayri bir kapta 1 su bardagi su, un,
yumurta ve yogurt cirpict yardimi ile ¢irpilir. Bu karisim ocaktaki etlerin Gzerine yavas yavas karigtirilarak
doékalar. Tuz, karabiber ve ince dogranmis maydanozlar da eklenerek 10 dakika daha pisirilir. Pistikten sonra

sicak olarak servis yapilir.
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