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DANA SARMASI

Kullanilacak malzeme (6 kisi igin) :
800 gram pangeta tarafindan daha eti,
350 gram slt danasi kiymasi,

50 gram margarin yagi,

50 gram gravyer veya kasgar peyniri,
2 yumurta,

1 dilim ekmek,

1/2 bardak s(t,

1 demet maydanoz,

3/4 bardak kadar et suyu,

1 kasik domates salcasi,

2 kasik zeytinyag,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi:

Pancetayl kasaptan bitin olarak alin ve iyice dévdirin. Ekmegi sitte islatin. 1 yumurtayi kati duruma gelinceye
kadar hagladiktan sonra soyup kiyin ve bir genig porselen k&seye koyun. Buna, ayiklanmig, yilkanmis ve ince
dogranmis maydanozu, rendelenmis gravyer veya kaser peynirini, dana kiymasini, Ikinci yumurtanin sarisini ve
sitte 1slanmig ve ufalanmig bayat ekmek dilimini katin. Tuzunu ve biberini de serptikten sonra bunlari iyice
yogurarak birbirine yedirin. Kasapta dévdirdiudiniz pangetayi et tahtasina veya mutfagmizdaki tezgaha serin.
Karigimi etin Gzerine glizelce yayin. Karisimin uglarindan tasmamasina dikkat ederek, pancetayi rulo halinde
sarin ve acllmamasi igin etrafini ince bir sicimle baglayin.

Beri yanda margarin yagdiyle zeytinyagini bir tencereye koyup atese oturtarak kizdirdiktan sonra ruloyu i¢ine atin
ve cevirerek her tarafini iyice kizartin. Tencereyi kapatip 5 dakika hafif isili ateste kaynatin. Sonra 1/2 bardak et
suyuyla halledilmis salcayi igine katin ve yine hafif isili ateste 1,5 saat pisirin. Pisme sirasinda, gerekirse sicak et
suyu ilave edebilirsiniz.

Pisen sarmayi servis tabadina oturtun, dilim dilim keserek, kizarmig patatesle birlikte servis yapin.
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