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KESTANELI DANA YAHNI

1kg dana incik, kemiksiz, iri kUp kesilmis
2 adet kemiksiz, iri kUp kesilmig

1 adet defne yapragi

300 gr kestane (kebap)

2 dilim bayat esmer ekmek ici

1 yemek kasidi kasigi balsamik sirke
1 yemek kasigi kasidi taneli hardal

2 dig sarimsak

2 su bardagi et suyu

2 yemek kasidi margarin

1 tutam tuz

Margarin

Gelik tabanl bir tencerede margarini eritin. Etleri ekleyin ve orta ateste her tarafini kizartin. Daha sonra etleri
alip, iri halka dogranmig 2 adet sogani ve 2 dis ezilmis sodani koyarak renk verdirin.

Soganlar pembelesince tekrar etleri tencereye koyun, tuz, karabiber, et suyu, defne yapragdini ekleyin. Kapagi
kapali olarak orta ateste kaynayana kadar, ardindan kisik ateste yaklasik 1,5 saat etler iyice yumusayip
suyunun yarisini gekene kadar pisirin.

Etler adizda eriyecek kivama gelmeli, tam pismediyse suyunun durumuna goére pisirmeye devam edin, gerekirse
ara ara 1’er kepge et suyu ekleyip devam edin.

Etler kivaminda pisince, tencereden 1 kepge et suyu alin. Bir kasenin i¢inde 2 dilim bayat ekmek igini, 1 yemek
kasidi hardali ve 1 yemek kasidi balsamik sirkeyi et suyuyla ¢atalla ezerek macun haline getirin. Bu karisimi
yemegin suyuna yedirin, bu islem kivam ve lezzetini arttiracaktir.

Kebap yaptiginiz kestaneleri de ekleyip 15 dakika daha pigirin ve tencereyi atesten alip yarim saat
dinlendirdikten sonra servis edin.
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