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DANA FILETO BUGULAMA (ITALYA)

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1 kilo st danasi (fileto veya rozbiftik),
100 gram pastirma,

1 kérpe havug,

1 bas sogan,

1 sap kereviz,

1 demet maydanoz,

1 defne yapragi,

2 bardak elma sirkesi

1 limon,

1 kasik zeytinyagi,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi:

Bir glin 6nceden maydanozla kereviz yapragini temizleyip iyice yikadiktan sonra ince ince dogramali. Havucun
Ustind kazidiktan, soganin kabuklarini soyduktan sonra bunlari da rendelemeli.

Eti yuvarlayip salam baglar gibi temiz bir sicimle iyice baglamali. Sonra bunu uzunca bir toprak kabin i¢ine
oturtmali. Rendelenmis ve kiyilmig sebzeleri Gstline yayip dékmeli. Defne yapragini da Ustline koyduktan sonra
iki bardak sirkeyle limon suyunu dékmeli ve vakit vakit karistirarak eti bu marinatta bir giin dinlendirmeli.

Bir giin marinatta dinlendirilmis eti suyundan ¢ikarmali, tuzlayip biberlemeli ve yagli olan pastirma dilimlerine
sardiktan sonra ici zeytinyadina bulanmis bir yag kagidina sarip paketlemeli Bu paketi pyrex bir kayik tabagda
oturttuktan sonra marinat suyundan bir - iki kasik alip kayik tabagin icine dékmeli ve kabi kizgin firina koymali.
Finnda en azindan bir saat kadar kalacak olan eti, pisince firndan ¢ikarmali ve k&dgidini agtiktan sonra eti servis
tabagina yerlestirmeli.

Beri yanda istege uygun olarak havug, i¢ bezelye, biber, kuru fasulye, aysekadin fasulyesi, sakiz kabad,
patlican ve benzerlerinden birka¢ tanesini birlikte klicUk pargalara dograyip tuzlu kaynar suda hasladiktan sonra
bir miktar yagda sote etmeli ve garnitur olarak dilimlenmis etin cevresine koymali ve bdylece servis yapmall.
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