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SALCALI DANA

Kullanilacak malzeme: (6 kisilik)
1250 gram st danasi,

1 kuru sogdan,

2 domates veya 1 kasik domates salcasi,
1 bardak et suyu,

1/2 demet maydanoz,

1 defne yapragi,

1 tutam kekik,

1 ¢corba kasigi margarin yag,

1 corba kasigi zeytinyag,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi:

Eti iyice ddvdikten sonra rulo gibi kivirip sicimle sikica baglayin. Margarin yagdiyla zeytinyagdini bir tencereye
(toprak tencere olmasi tercih edilir) koyarak atese oturtun. Yag kizdiktan sonra rendelenmis sodanlari atip tahta
kasikla kavurun. Sonra bunun Ustlne eti oturtun. Atesin isisini yikselterek etin her tarafini iyice kizartin.

Et kizardiktan sonra kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri ayiklanmig ve kiigiik pargalara dogranmig olan domatesi,
aylklanmig ve kiyilmig maydanozla defne yapraklarini, kekigi, karabiberi, yeteri kadar da tuzu katin. Uzerine et
suyunu da doktikten sonra tencerenin kapagini kapatip firinda ¢ saat kadar pisirin.

Sonra ruloyu tencereden ¢ikarip iplerini ¢dzin ve pyrex bir tabagda oturtun. Tencerede kalan sosu tel siizgecten
gecirdikten sonra etin Gzerine dokin ve 1sitmak igin rostoyu tekrar firina strin. Bes dakika sonra ¢ikarip
kizarmig veya haglanmig patatesle birlikte servis yapin.
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