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DANA PATE

MALZEMELER

500 g dana eti

200 g kuru sogan

200 g elma

2 corba kasigi aycicek yagi
3 adet defne yapragi

200 ml cig krema

20 gtuz

2 g sarimsak tozu

1 cay kasigi beyazbiber
100 g bonfile

4 yaprak jelatin (eritilmis)
Yaprak hamuru igin:

500 gun

10 gtuz

2 adet yumurta

150 g margarin

YAPILISI

Hamurun malzemelerini bir kapta yogurun. Plrizstz dokulu yumusak bir hamur hazirlayin.

Dana etlerini zarlarindan ayirdiktan sonra kusbasi dograyin. Kuru sogani ve elmayi ince ince dogradiktan sonra
2 corba kasiJi aycicek yaginda sote edin. Kusbagi dogranmis dana etinin yarisini ilave edin, 5 dakika sote
ettikten sonra defne yapragini ilave edin. 2 dakika daha sote ettikten sonra ocaktan alip sogutun ve kalan ¢ig
dana etleri ile birlikte mikserde iyice pure haline getirin. Kremayi, tuzu, sarimsak tozunu, tuzunu ve biberi ilave
edin.

Pate kaliplarini sivi yag ile yaglayin. Hamuru 2 mm kalinliginda agtiktan sonra yarisini kaliba yerlestirin.
Hazirladiginiz harcin yarisini kalibin altina yerlestirin.

Bonfile pargalarini parmak seklinde kesin ve az tuz ile tuzlayip kalibin ortasina yerlestirin. Kalan harci Gzerine
ilave edin ve bir spatula yardimiyla Gzerini dizlestirin. Kalan hamuru Uzerine kapatip iki delik agin.

5 dakika dinlendirdikten sonra 170°C, firnda 40 dakika pisirin.

Sogudugu zaman eritilmig jelatini acilan deliklerden igine dékin. Jelatinin dolapta donmasini saglayin ve servis

yapin.
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