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DANA PIKATA

Malzemeler

12 parca ince dévilmus kontrfile dana eti
3 adet yumurta

2 yemek kasigi un

1 cay bardagdi aygicek yagi

1 cay bardagi sit

1 orta boy kuru sogan suyu

Az miktarda tuz

Az miktar karabiber

Hazirlanisi

Ddévilmas parga etler, bir gcay bardagi sut, iki tath kasigr aycicek yadi, az miktar tuz, karabiber ve rendenin ince
yOnuyle ¢ekilmis sodan suyu ile karistirilarak terbiye edilir. Sosu ¢gekmesi i¢in buzdolabinda bir giin bekletilir.
Ertesi giin aygicek yadi yayvan bir tavaya konularak yiksek ateste isinmaya birakilir. Bu sirada gukur bir kaba
kirilan 3 adet yumurtaya az miktarda tuz eklenerek ¢ipici yardimiyla ¢irpilir. Ayri bir kaba un konularak, bir
gUndlr sitli sosu emmis olan etlerin alti ve Ustl 6nce una sonra yumurtaya bulanarak ocakta isimis yaga
koyulur. Izgara masasi ile ¢evrilerek, pembe renk alana kadar kizartilir. Servis tabaklarina konulan yemek istege
gbre yaninda hasglanmis sebze veya tereyaginda sotelenmis spagetti makarna ile siislenerek sicak olarak servis
yapilabilir.
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