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SEBZELI DANA HASLAMASI

400 gr dana eti (kemiksiz tarafindan, haglamalik)
25 gr margarin

4 patates

2 havug

1 sap kereviz

1 demet maydanoz

1 bas sogan

1 ¢corba kasigi domates salgasi
4 corba kasigi zeytinyagi

Et suyu

Tuz

Karabiber

Maydanoz, bir sap kereviz iyice temizlenip yikandiktan sonra ince ince dogranir. Havuzun kabugdu kazinir,
yikandiktan sonra sodanla birlikte rendelenir. Kabuklar soyulmus patatesler tavla zari blydkliginde pargalar
halinde dogranir. Bir kusaneye margarin ile zeytinyagdi konur. Orta atese oturtulur. Yag isininca sebzeler, bir
kasik et suyunda eritilmis domates salgasi konur. Tuzlanip biberlendikten sonra Gzerini értecek kadar et suyu
katilir. Kabin agzi yarim ortiillr, igindekiler hafif ategte pismeye birakilir. Diger tarafta et bir tencereye konur.
Ustln( 6rtlip dort parmak asacak kadar su ilave edilir ve tencere atese oturtulur. Et pisince atesten indirilir, bir
kenarda sogumaya birakilir. Et soguyunca tencereden ¢ikarilip dilimlenir. Salga pisince et dilimleri igine atilir, bir
tasim kaynatildiktan sonra servis tabagina alinir, sicak sicak servis yapllir.
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