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KREMALI DANA (FRANSA)

Malzeme: (4 Kisilik)

1 kg. dana sirti (kugbasi dogranmis),

40 gr. tereyag,

1 kliclk havug (kazinip 4'e boélinmas),

1 klicUk sogan (1 dis karanfil batiriimig),

2 ¢orba kasiJi un (elenmig),

baharat torbasi: (Temiz bir tllbente sarilip agzi uzunca bir iple baglanmis 1 defne yapragi, bir tutam kekik, 3-4
dal maydanoz, bir tutam feslegen ve 1 ¢orba kasigi dogranmig kereviz-tercihen sap),
tuz,

karabiber,

1 yumurtanin sarisi,

1/2 limonun suyu,

2 ¢orba kagiJi taze krema.

Bir tencerede tereyadi orta ateste, eritin. Yag kizinca eti, havucu ve sodani ilave edip sik sik karistirarak 2-3
dakika pisirin. Unu serpip atesin altini agin. Strekli karistirarak, 2-3 dakika unu kavurun. Un kavrulunca 2 su
bardadi sicak su, baharat torbasi, tuz ve biberi ilave edip tencerenin kapagini kapatarak agdir ateste 1 saat
pisirin. (DUdUKkIU tencerede bu stire 20 dakikadir.)

Etleri tencereden bir kevgirle alip 1sitilmig bir servis tabagina aktarin. Tencerenin agdzi acik olarak, harli atesten
sosu 3-4 dakika koyulasana kadar, ¢ektirin. Baharat torbasini, sogani ve havuglari ¢ikartip atin.

Bir kasede yumurta sarisini, limon suyunu ve taze kremayi ¢irparak karistirin. Girpmaya devam ederek sicak
sostan birkag kasik bu karisima yedirin. Bu karigimi karistirarak sicak sosa katin. Sosu, harli ateste birkag
saniye hizla ¢irparak kaynattiktan sonra isitiimig servis tabagindaki sicak etlerin tGizerine dékip, hemen servis
edin.
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