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SALCALI DIL

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):
1 sigir dili (1 kilo 200 gr'lik),

1 corba kasigi margarin,

50 gr dilimlenmis kuyruk yagu,
50 gr kornison,

1 corba kasigi kapari,

20 bag arpacik sogani,

2 havug,

2 sap kereviz yaprag,

1 demet maydanoz,

1 defneyapragi,

1 corba kasigi un,

1/2 su bardagi zeytinyag,
yeteri kadar et suyu,

tuz, karabiber.

Yapiligi: Dilin Gsti iyice kazinip bol suda yikandiktan sonra buyUk bir glivecin igine konur. 2,5 It tuzlu su ve Ustl
kazinmis havug temizlenip yikanmis yarim demet maydanoz, 1 sap kereviz yapragi ve 1 bags arpacik sogani
katilip kuvvetli ateste kapa@i yari kapal pismeye birakilir. Su kaynadiktan sonra dil 45-60 dakika kadar haglanir.
Dil, haslanma suresi sonunda bir kevgirle gtivegten ¢ikarilir ve bir kenarda ilitilir. Dil elle tutulabilecek kadar
soguyunca keskin ve ince bir bicakla derisi yuzilGp atilir, yagh bdlimleri temizlenir, incecik dilimlenmis kuyruk
yagina sarilir. Kalan havucun Ustl kazindiktan sonra, iki soganla birlikte rendelenip genisge bir glivecin igine
konur. Kereviz yapragdi ile maydanoz da ince ince dogranip ilave edildikten sonra 1 kasik zeytinyagi ile
margarinin yarisi katilir ve kuvvetli ateste tahta kagsikla karigtirarak kavrulur. Sebzelerin renkleri dénmeye
baslayinca defneyapradi katilip kuyruk yadina sarili dil glivecin ortasina yerlestirilir. Ara ara ¢evrilerek dilin her
tarafi nar gibi kizartilir. Dil iyice kizarinca, bir bardak dilin haglandidi et suyundan katilir, gliveg orta isili firina
sUrdlr, 2-2,5 saat kadar tutulur (dil firindayken gerektikge et suyundan ilave edilebilir). Dil firinda piserken diger
tarafta salgasi hazirlanmaya baslanir. Bunun igin 6nce kalan soganlar ayiklanir ve bagka bir glivece bitin
olarak atilir. Kalan margarin ve zeytinyagdi da konduktan sonra kuvvetli atese oturtulur. Tahta bir kagikla
karistinlarak soganlar kavrulur, tuz ve biber serpilir. Karistirmaya ara vermeden un azar azar serpilerek yaga
yedirildikten sonra, karigtirmayi sdrdurerek, 1/2 litre kaynar et suyu azar azar ilave edilir. Glvece kiyllmis kapari
ve yuvarlak yuvarlak kornigonlar da atildiktan sonra kapagi kapatilir, igindekiler ilik gibi oluncaya kadar pisirilir.
Dil pisince firndan alinir. Kaynamakta olan salca dilin glivecine bosaltilir ve servis yapllir. Istenilirse salca
katiimadan 6nce dil dilimlenebilir. Bdylece servis daha kolay olur.
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