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MEKSIKA USULU ETLI DURUM

1 yemek kasigi tekila

10 adet lavas ekmegi
Aldig1 kadar taze ¢ekilmis karabiber
Aldig1 kadar kirmizibiber
Aldig1 kadar kekik

1 adet yesil salata

500 gr konké&se domates
10 adet taze sogan

1 adet kuru sogan

2 adet limon suyu

600 gr bonfile

Aldig1 kadar kimyon

4 yemek kasigi sana yagi
1 adet sivribiber

1 adet dolmalik biber

On hazirlik olarak eti ince uzun seritler halinde kesin; taze soganlari ayiklayip, cok iri dograyin; yesil salatay:
yikayip kuruladiktan sonra ince kiyin. Sosun 6n hazirligi olarak da dolmalik biber ile sivribiberleri, sap ve
cekirdeklerini temizledikten sonra, konkase domateslerin blyUkliginde ve sogani kiguk kipler halinde
dograyin. Ince seritler halinde kesilmis eti derin bir kaba aktarin. Uzerlerine limon suyu, tekila veya cin, biber ve
diger baharati ve taze sodani ilave edin. lyice karnstirin. Buzdolabinda yaklasik 30 dakika dinlendirin. Sos i¢in
konkase domates, dolmalik biber, aci sivribiber, sogan, limon suyu ve kisnisi bir bagka kapta karigtirin. Yine
buzdolabinda 15-20 dakika bekletin, bu arada firninizi 170° C[?lye getirip, 1sitin. Dirim veya lavag ekmeklerini
aliminyum folyoya sarip, firinda isitin. Sana[?ly bir tavada orta ateste eritin. Yag kizinca dinlenmis etlerle taze
soganlari tavaya koyup, sik sik karistirarak birka¢ dakika sote edin. Bir tencereye aktarin. Sosun yarisini ilave
edip, ategte 1sitin. DUrlim ve lavas ekmeklerinin igine sosu ile birlikte taze soganla sote edilmig eti ve yegil
salatay! koyup, dirim gibi sarin. DirGmleri dnceden isitilmig tabaklara aktarin. Uzerlerine kalan sosu dokup,
sicak olarak servis yapin.
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