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HAVUCLU DANA SALATASI (FRANSA)

3 corba kasi§i aycicek yag

1 kg yadsiz dana eti

6 orta boy havug

1 su barda@i tuzsuz et ya da tavuk suyu

2 sogan (iri dogranmisg)

3 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasigi kekik

3 defne yapragi

1 tath kasidi tozseker

4 corba kasig sirke (tercihen elma sirkesi)

1/4 tath kasigi tuz

2 ¢orba kasiJi soya sosu

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

¢inlahanasi (ya da marul) yapraklari (yikanip, kurulanmis)
1 taze sogan (yaklasik 5 cm boyunda pargalara kesilip, her parga Ust ve alt yanlarindan 4'e ¢entildikten sonra
soguk suda bekletilmis)

Ayicek yaginin 1 ¢orba kasigini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca
dana etini tavaya koyup, her yani kahverengilesinceye kadar (yaklasik 10 dakika), srekli gevirerek kizartin.
Havuclardan birini yuvarlakdilimleyip, et (ya da tavuk) suyu, sodanlar, sarimsak, kekik ve defne yapraklariyla
birlikte tencereye koyun. 2,5 cm ylkseklikte su ekleyip, bir tagim kaynattiktan sonra, atesi kisin ve tencerenin
kapagini biraz aralik birakarak kapatin. Eti iyice yumusayincaya kadar (yaklagik 3 saat) pisirin (pisirme
slresince tenceredeki suyun derinligi 5 mm'nin altina inerse, 12,5 d [1/2 su bardadindan biraz ¢ok] su ekleyin).
Bu arada kalan havuclarn kanalli bigakla uzunlamasina ince uzun seritler halinde kesip (ortalarindaki sert gébegi
atin), seritleri tozseker ve sirkenin 2 gorba kasidiyla birlikte bir salata k&sesine koyarak iyice karistirin ve bir
kenara birakin (ara sira karistirarak, sekerli sirkenin havug seritlerine iyice islemesini saglayin).

Tencereyi atesten alip, eti blyUk birtabada ¢ikarin. Pisirme suyunu tel stizgegten stzip, yarisini kii¢ik bir kaba
aktarin (geri kalanini bagka bir yemekte kullanabilirsiniz). Kabi atese oturtup, icinde 4 ¢orba kasigi pisme suyu
kalincaya kadar kaynatin. Kabi atesten alip, suyun ylizeyinde birikmis yaglan bir kasikla toplayarak attiktan
sonra, bir kenara birakin.

Tabaktaki et elle tutulacak kadar soguyunca, parmaklarinizla irice pargalara ayirip, yagh bolimlerini atin. Kalan
cicekyagini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin.Isininca et parcalarini koyup, tuzu serpigtirin
ve surekli karigtirarak, 1 dakika kadar pigirin. Ayirdiginiz pisme suyunu, kalan sirkeyi ve soya sosunu ekleyin.
Karabiberi de serpip, surekli karigtirarak, 1 dakika daha pigirin. Sonra tavayi atesten alip, etleri bir salata
kasesine aktararak, buzdolabina kaldirin.

Dana etini kizarttiginiz tencereyi suyla ¢alkalayip, mutfak havlusuyla iyice kuruttuktan sonra, orta atese oturtarak
Isitin. Kalan gicekyagini koyup, yag 1sininca, kasedeki sirkeli havug seritlerini tencereye bogaltin ve strekli
karistirarak, batlin suyu buharlasana kadar (1-2 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, havuclan bir k&seye
aktararak, buzdolabinda 30 dakika sodutun.

8 diiz tabaga cinlahanasi (ya da marul) yapraklarini déseyin. Buzdolabindaki késeleri alip, etleri bir kasikla
yapraklarin Ustiine bollstirin. Havug seritlerini de gevrelerine doseyip, taze soganlarla stsleyerek servis yapin.
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