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TARHANALI DANA MADALYON

Malzeme:

30 gram Bizim Dermason Fasulye
40 gram sogan

1 adet havug

1 adet prrasa

1 adet kereviz sapi

1 corba kasigi Altin Hasat Sizma Zeytinyagi
10 gram taze feslegen

80 gram ispanak

3 adet defne yapragi

200 gram dana bonfile

1 corba kasigi Teremyag

10 gram Bizim Mutfa Un

20 gram toz tarhana

20 gram stizme yogurt

Kuru fasulyeleri bir giin 6nceden islatin. Soganin yarisini, havug, pirasa ve kereviz sapini yikayip kabuklarini
temizledikten sonra irice dograyin. Dogradiginiz malzemeleri biyUk bir tencereye alin. Uzerine kuru fasulye ve
suyu ekleyin. 2 adet defneyapragini ilave edip kaynatin. Feslegenli yag igin feslegenleri yikayip stizin. Sizma
zeytinyagi ile blenderden gecirin. Bir tllbent ile slizerek berrak bir yag elde edin. Ispanagi yikayip iyice
slizdukten sonra dograyin. Kalan sodani ince kiyarak sizma zeytinyagi ile soteleyin. Daha sonra ispanagi ekleyip
tuz ve karabiber ile baharatlandirin. Dana bonfileleri birer tutam tuz ve karabiber ile tatlandirdiktan sonra
1zgarada her iki tarafini hafif¢e kizartin. Stizme yogurt ile toz tarhanayi karistirip bonfilelere siriin. Onceden
isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 20 dakika pisirin. Gravy sos igin firin tepsisinde kalan etin suyunu ki¢ik bir
kaseye alin. Et suyunun yarisi kadar soguk su ilave edin. Sos tenceresinde Teremyag'i eritip unu ilave edin ve
kokusu gidene dek kavurun. Et sulu karigim ile kalan defneyapragini ekleyip bir tagim daha kaynatin. Ocaktan
alin ve ince telli slizge¢ yardimiyla stiziin. Sotelenmis ispanagin Uzerine eti yerlestirip etrafina Teremyag'da
sotelenmis kuru fasulyeleri, fesledenli yag ekleyip servis yapin.
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