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SOGAN SOSLU DANA HASLAMASI

Kullanilacak malzeme (4 kisilik): 400 gr sUt danasi (rostoluk, kemiksiz tarafindan), 50 gr margarin, 2 bas sogan,
1 kasik un, 1 tath kasigi tarhun, 1/2 it et suyu, yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapiligi: Et, Gstin0 6rtecek ve iki parmak asacak kadar suyla haglanir. Gerektiginde su ilave edilebilir. Et pisince
bir kenarda sogumaya birakilir. Et sogurken diger tarafta, ince ince ¢entilmis sodanlar kaynar tuzlu suda 5
dakika kadar haglanir, bir kevgirle sudan ¢ikarilir. Bir tavaya margarin konup eritilir. Sonra buna haslanmig ve
suyu slzdurdlmas sodanlar atilip tahta kasikla kanstmlarak kavrulur. Soganlar pembelesince hizli hizli
karistirmaya devam edilirken azar azar un serpilip yagl sogana yedirilir. Tuzlanip biberlendikten sonra yagl ve
soganli un 3-4 dakika daha karistirilarak kavrulur. Bu siire sonunda kaynar et suyu ince ince akitilarak karisima
yedirilir. 20 dakika kaynatildiktan sonra sal¢aya tarhun serpilir. Diger tarafta sogumus olan haglama dilimlenir ve
atese dayanikli bir kaba diizenli bir bicimde yerlestirilir; Gzerine sodanl sos dokulir. Kizgin firna srltp 10
dakika tutulduktan sonra ¢ikarilip servis yapilir.
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