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DANA HASLAMA

www.sefabdullahusta.com

1 kg yadsiz dana eti

4 adet orta boy havug

4 adet orta boy patates

1 adet kuru sogan

1 yumurta

1 dilim limon suyu

Ince kiylmig maydanoz (1-2 yemek kasigi)
Tuz

Karabiber

2-3 yemek kasigi siviyag

Etleri akan suda iyice yikayip diduklIi tencereye koyuyoruz. Etlerin UGzerine ¢gikacak kadar su koyup didukliyu
kapatmadan kaynamasini bekliyoruz. Kaynayan ve kdpuren suyu dokip, etlerin Gzerine tekrar su ilave edip,
soyulmus kuru sogani da butln olarak koyup, didikltide 10 dakika pisiriyoruz (etlerimiz tam pismemeli).
Havuglari temizleyip boyuna iki ya da U¢ parcaya kesiyoruz (¢ok kuglk olmasin). Patatesleri de soyup iri elma
dilimleri halinde 4 pargaya bdlUyoruz. Bir tavaya siviyag koyup patates ve havuglari bir middet soteliyoruz.
DUdUkllyl sogutup aglyoruz. Sotelenen patates ve havucu etlere ilave edip, suyu azsa sicak su da ekleyerek
didukliyl kapatip 15 dakika daha beraber hagliyoruz.

Bir kasede yumurta sarisi ve limon suyunu ¢irpiyoruz. Haslanan et ve sebzelere tuz ve karabiber ekliyoruz.
Yumurta-limon karigimina yemegin sicak suyundan katip sosu agiyoruz. Yemegi strekli kargtirarak sosu ilave
edip, terbiyeyi tamamliyoruz. Uzerine ince kiylimig maydanoz serpip servis ediyoruz.
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