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ETLI POLENTA

Polenta keki igin:

8 su bardagi su

Yarim su bardag@i sivi yag

Yarim yemek kasigi tuz

500 gram misir unu

1 tath kasidi kirmizi pul biber

Et sote i¢in:

250 gram minik kusbas! kuzu veya dana eti
1 adet orta boy kuru sodan

1 yemek kasigi tereyagi veya 3 yemek kagigi sivi yag
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Once su, sivi yag ve tuzu bir tencereye koyarak, atesin Uzerine oturtun. Su kaynamaya baslayinca, suyun tam
ortasindan ve suya bir karig mesafeden misir ununu yavas yavas ekleyin. Bu arada da sirekli karigtirmaya
devam edin. Yaklagik 10 dakika sonra helva kivamina gelen karigsimi zeytinyagd ile yaglanmig orta boy bir firin
tepsisine iki parmak yliksekliginde yerlestirin. Uzerine 1 tatl kagig pul biber ve 4-5 yemek kasigi sivi yag
gezdirip, 175 dereceye ayarlanm|§ orta isili firinda 15 dakika kadar pisirin.

Et sote icin tavada kizan yagin icinde soganlari 2-3 dakika kadar karistirip, kavurun. icine etleri ekleyip, yine
karigtirarak 7-8 dakika kavurmaya devam edin Uzerine 1 su bardagi su ekleyerek, etler yumusayincaya kadar
pisirin. Tuz ve karabiberini atip, ocaktan alin.

Soguyan polenta kekinden, bir su bardaginin agziyla yuvarlak pargalar ¢ikarin. Bir servis tabagina bu kekleri
yerlestirip, Gzerine de birer yemek kasigi dolusu et sote koyun. Servise sunun.
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