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DANA PIKATA

8 parca ince dévilmuUs kontrfile dana eti
3 adet yumurta

2 yemek kasigi un

1 cay bardagi sit

Yarim ¢ay kasigi sarimsak tozu

Tuz

Karabiber

Sit, sivi yag, tuz, karabiber ve sarimsak tozunu bir kabin iginde karistirin. Ardindan dévilmis et pargalarini bu
sos ile karigtirarak terbiye edin. Etlerin sosu ¢ekmesi igin buzdolabinda yaklasik 2 saat bekletin. Eti
dinlendirdikten sonra bir tavada yag kizdirin. Bu sirada gukur bir kaba 3 adet yumurtayi kirip, az miktarda tuz
ekleyip cirpici yardimiyla ¢irpin. Ayri bir kaba da unu koyun ve sosu emmis olan etlerin iki tarafini dnce una,
ardindan yumurtaya batirin. Daha sonra kizdirdiginiz yaga koyun. Etleri strekli gcevirerek, pembe renk alana
kadar kizartin. Kizaran etleri servis tabagina alip, haglanmig sebze veya pure ile servis edebilirsiniz.
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