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DANA ETI VE BOLUMLERI

Sigirlarin yavrularina dana adi verildigini biliyoruz. 2-3 aylik ve heniiz sit emen yavrulara "sit danasi" adi verilir.
Eti, agik pembe renkli, yagsiz, sindirimi kolay ve gok lezzetli ve besleyicidir. Daha yagl dana etlerinin rengi
pembe-kirmizi olur. Dana etinin degeri, rengi ve semizliginden anlasilir. Ustin kaliteli danalarda, gévdenin ve
bébreklerin Ustl beyaz bir yag tabakasi ile kaplidir. Dana etinin de, kesildikten sonra yenilmeye elverigli olmasi
icin 6ld katihiginin giderilmesi icin beklenmelidir. Dana etinin iyi oldugu zamanlar, iyi beslendigi haziran ve eylll
aylari arasidir.

Dananin bélimleri de sidirin bdlimlerine benzemektedir. Ancak, dananin hemen butin parcalan kizartmaya
elveriglidir. Dana fileminyondan kugbasi yapilabilir ve sis kebabi olarak pisirilebilir. Kol kemigi ¢ikarildiktan sonra
yuvarlanip sarilarak rosto gibi firinlanabilir. Dananin bonfile bélima de sigirin bonfile bélimi gibidir. Ancak,
dana bonfilesi, sigirnki gibi damarli olmamalidir. ki pargasi bir porsiyon olarak kabul edilen dana bonfilesi ile
sote ve 1zgara yapllir. Dana pirzolasi ise, kol altindaki 2-3'nci kemikten, son kaburga kemigine kadar devam
eder. Dana fileminyonun her iki yaninin tger dakika 1zgarada pisiriimesi yeterlidir. Dana biftek, dibi kalin bir
tencerede, az tereyag ile sote edilirse lezzetli olur. Ayrica, dana basi firnda kizartilabilir.
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