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JAMBONLU DANA SINITZEL

Sos:

2 dis sarimsak

2 blylk sogan

100 g havug

100 g kereviz

3 - 4 yemek kasidi zeytinyadi
70 g domates salgasi

Yarim litre etsuyu (sidir)

1 defne yaprag

1'er dal kekik ve biberiye
Tuz

Taze 6g0tilmuas karabiber
Et:

150 g iri yaprakli ispanak

2 - 3 yemek kasigi fistik

150 g otlu peynir

8 ince kesilmis dana snitzel
8 ince dilim dana jambon

3 - 4 yemek kasigi domates ezmesi
1 etli domates

2 iri dis sanmsak

1 yemek kasigi fistik

2 yemek kasigi parmesan rendesi
1 bag feslegen

Zeytinyad!

Garnitir icin:

16 adacayi yaprag!

2 - 3 yemek kasigi zeytinyadi

Sos: Sebzeleri yikayip soyun ve kiyin. Sebzeleri kizgin zeytinyaginda 6ldirin. Domates salcasini, et suyunu
ilave edin. Yesillikleri baglayin ve sosun igine atin. Sosu 30 dakika sure ile, tencerenin kapagini kapatmadan
koyulastirin. Yesillikleri sostan ¢ikarin.

Dana snitzel: Ispanadi kaynar suda haslayip, buzlu suya batirin ve mutfak kagidi Usttine koyarak kurumaya
birakin. Fistiklar yagsiz tavada kizartin, ¢ikarin ve kiyin. Peyniri 8 dilime kesin. Peynir dilimleri snitzellerden 4 cm
daha dar olmali. Snitzellerin Ustine jambon dilimi koyun, domates ezmesini surtin, 1Ispanak yapraklarini értiin,
Ustline peynir yerlestirin. Snitzelleri sarin, kirdan ile kapatin. Adagayi yapraklarini yagda kizartin ve mutfak
kagidina alin. Eti kizartin. Sosu slizgegten gegirip etin Ustiine ddkin. Eti sosun i¢inde yaklasik 40 dakika pisirin.
Eti sostan ¢ikarin, sosu koyulagincaya kadar pisirmeye devam edin. Sosu isitiimig tabaklara pay edin, eti kesin
ve sosun Ustlne dizin. Baget ekmek ya da safranli pilav ile servis yapin.
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