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YESIL SOSLU DANA ETI (ITALYA)

4 kisilik

Malzeme:

800 g dana nuari,

1 litre sebze suyu (komprime),
1 yemek kasidi karabiber tanesi,
1 defne yapragi,

1 bas sogan,

5 karanfil,

2 yumurta,

2 bag maydanoz,

8 tuzlu sardalya filetosu,

1 tath kasidi zeytinyagu,

5 yemek kasigi kapari,

200 g eksi krema,

2 yemek kasigi mayonez,

3 tath kasigi sirke,

tuz,

karabiber.

1 Eti yikayarak kurulayin, etrafina mutfakta kullandiginiz pamuk iplidi sarin. Sebze suyunu bir tasim kaynatin,
karabiber tanelerini ve defne yapragdini ilave edin. Sogani soyun, karanfilleri saplayin. Eti ve sogani sivinin igine
atin. Eti kisik ateste yaklasik 50 dakika pisirin, suyun iginde sogumaya birakin.

2 Yumurtalari haglayarak soyun, ortadan kesin, sarilarini ¢ikartin. Maydanozu yikayarak kurulayin ve kiyin.
Sardalya filetolarini kiyin, yumurta sarilari, maydanoz, zeytinyadi, 3 yemek kasigi kapari, krema, mayonez ve
sirke ile mikserde plre haline getirin. Sosun tuzunu, biberini ayarlayin.

3 Eti sividan ¢ikartin, ipligi sdkiin ve ince ince dilimleyin. Dilimleri tabaklara dizin, lzerine sos damlatin,
maydanoz ve kapari ile garnitir yapin.
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