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DANA MADALYON

4 adet dana incik

2 adet sogan

2 dis sarimsak

2 adet havucg

1 adet kereviz

3 adet defne yapragi
4 yemek kasigi zeytinyagi
3 yenek kasigi sirke
75 ml etsuyu

kekik

1 sap biberiye

1 demet maydanoz
tuz karabiber

Sarimsak ve soganlari ayiklayip ince ince kiyin. Havuglari ayiklayin, kerevizi temizleyipher ikisini de kiip seklinde
dograyin. Biberiyeyi sirkede yumugsamaya birakin. Dana incik dilimlerini tuzlayip, karabiberledikten sonra
zeytinyagi ile her iki taraini da 2 dakika kizartin ve ayri bir kaba alin. Havug, kereviz, sogan ve sarimsagi hafifce
kavurun. 200 ml etsuyu katip kaynatin. Kalan etsuyu, kekik ve biberiyeyi ekleip 5 dakika sonra atesten alin.
Karigima incik dilimlerini ekleyin. Hazirladiginiz karigimi firin tepsisine alin, dnceden isitilmis 180 derece firinda
1,5 saat pigirin. Eti pisirme sUresinin yarisinda cevirin, sirkeli biberiyeyi ekleyin, maydanozu ince ince kiyin,
servisten hemen dnce Uzerine serpin.
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