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DANA PARIZYEN

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
S0t danasinin pirzolaliindan her biri yarim kiloluk iki parga,
1 kahve fincani sadeyag,

1 kérpe havug,

1 sap kereviz,

1 bas sogan,

800 gram patates,

1 defne yapragi,

4 corba kasigi zeytinyad,

yeteri kadar et suyu,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Havucun digi kazindiktan sonra ince ince dogranir, kabugu soyulmus sogan rendelenir, kereviz
yapraklari ince ince dogranir.

Bir tencereye dort gorba kasidi zeytinyagiyle sadeyag konur. Yaglar isininca tencereye sodan, defne yapragi,
havug ve kereviz yapraklar atilir. Tahta bir kasikla tenceredekiler karistirilarak kavrulur. Sonra tencereye iki
parca dévilmemis pirzolalik konur. Tuzu ve biberi serpildikten sonra etlerin her yani iyice kizartilir. Tencerenin
agzi 6rtilmeden ve gerektikce et suyu dokdlerek et iyice pisirilir. Beri yanda patatesler parizyen usullyle pigirilir.
Bunun icin taze patatesler sdyle hazirlanir:

Ceviz iriligindeki patateslerin kabuklari soyulduktan sonra bunlar kaynar tuzlu suya atilir. Bdylece haglanacak
patatesler diriliklerini kaybetmeden dnce kevgirle kaynar sudan ¢ikarilir. Pismis olan et tencereden ¢ikarilarak
sicak bir yerde tutulan servis tabagina yerlestirilir. Tencerede kalan sebzelerle suyu ezilerek ince delikli bir
slizgegten gegirilir.

Slzgecten gegirilen bu salga bir tavaya konur. Yari pismis patatesler de bunlarin igine atilir ve yavas yavas
karistirlarak kizartilir ve pigirilir.

Patatesler kizarinca servis tabaginin ¢cevresi bunlarla suslenir. Tenceredeki salga da etlerin ve patateslerin
Ustline doékuldikten sonra servis yapilir.
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