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KAYISILI DANA TERINI (FRANSA)

500 g dana eti (tercihen buttan; batin yagdi alinip, kugbasi dogranmis)
125 g kuru kayisi (zar bigiminde dogranmig)

1/2 su bardagi elma sirkesi

30 tane yesilbiber (konserve; 10'u ezilmis)

3 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatildiktan sonra, ufalanmis ve kurutulmus)
1 limon (kabugu rendelenip, suyu sikimig)

1 yumurta (cirpiimig)

1/2 kahve kasidi ¢érekotu

1/4 tath kasigi tuz

Kayisi sosu:

60 g kuru kayisi

1/2 tath kasigi ¢érekotu

Kusbagi dana etleri, dogranmis kuru kayisilar ve sirkeyi bir salata k&sesine koyup, karistirdiktan sonra, kasenin
Ustlind 6rtdin ve ara sira karistirarak, serin bir yerde ya da buzdolabinda 24 saat bekletin.

Bekletme siresi sonunda, firninizi 170 °C'a isitin. Kasedeki etli karigimi blendir kabina koyup, iyice kiyilincaya
kadar karistirin. Sonra bir salata k&sesine aktarip, bitin biraktiginiz ve ezilmis tane yesilbiberler, ufalanmig
ekmekici, limon kabugdu rendesi ve limon suyu, ¢irpiimis yumurta, ¢érekotu ve tuzu ekleyerek, iyice karigtirin. Bir
kek kalibinin dibine, 1slatiimig yagh kagdit déseyip, kdsedeki karisimi kaliba bosaltin ve Ustinl yagl kagitla ortip,
kalibi bir firin tepsisine yerlestirin. Tepsiye kalibin yarisi ylksekliginde su koyup, firina vererek, terini 1 saat
pisirin. Sonra kalibi firndan alip, bir kenarda sogumaya birakin. Soguyunca, Ustindeki yagh k&gidi alip, islatiimis
yeni biryagl k&git parcasi yerlestirin ve Ustlne birtahta, onun Ustiine de bir adirlikyerlestirip, buzdolabina
kaldirarak, 8 saat ya da 1 gece bekletin. Bekleme slresinin bitimine 45 dakika kala, kayisi sosunu hazirlamak
icin, kuru kayisilari bir tencereye koyup, 50 cl (2 su bardagi) su ekleyerek, tencereyi orta atese oturtun ve
karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagdini kapatin ve kuru kayisilari
yumusayincaya kadar (yaklasik 30 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, bir kenarda ilindirdiktan sonra,
kayisilari ve pisme suyunu blendir kabina aktararak, plrizsiz rjire kivami alincaya kadar karistirin. Bu sosu bir
kaseye aktarip, 15 cl (3/5 su bardagdi) su ve ¢drekotunu ekleyerek, bir ¢atalla ya da ¢irpma teliyle iyice ¢irpin ve
bir kenarda soguyuncaya kadar bekletip, buzdolabina kaldirin. Kalibi firindan alip, bir servis tabagini Gstine ters
kapatarak altist edin ve terini tabagda ¢ikarin. Keskin bir bigakla 16 dilime kesip, 8 diiz tabaga 2'ser terin dilimi
yerlestirin. Sos kasesini de buzdolabindan alip, ¢ok koyuysa biraz su ekleyerek, iyice ¢irpin. Her tabagin
kenarina sostan bir kasik koyup (ya da kasesinde ayri olarak) servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda kereviz salatasiyla.

© lezzetler.com tarif no:31014 « adi:Kayisili Dana Terini (Fransa) « génderen:nurdodan e indirme tarihi:19.04.2024 - 21:01


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kayisili-dana-terini-fransa-vt22382
http://www.tcpdf.org

