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FIRINDA DOMALANLI DANA NUARI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1 kilo nuar tarafindan dana eti,
100 gram yagh jambon,

50 gram margarin yagi,

1 beyaz domalan,

4 corba kasigi zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Domalani temizleyip dért kdse bigiminde ¢ubuklar halinde parcalara dogramali. Jambonu da uzun
seritler halinde kesmeli. Dana etinin ¢esitli yerlerinde uzun ve ince sivri bicakla delikler agmali. Bu deliklere
domalan veya jambon seritlerini yerlestirmeli.

Eti tuzlayip biberledikten sonra uzun bir pyrex tencereye yerlestirmeli. Eti en azindan bir saat dinlendirmeli.
Uzun bir baska pyrex tencereye margarin yaginin yarisiyle zeytinyagini koymali. Bunun Ustine eti oturtmall.
Kalan margarin yagini da kii¢ik pargalara boéllp etin sagina soluna serpistirdikten sonra pyrex tencereyi 190
dereceye gore kizdirilmig bir firna strmeli. Eti vakit vakit ¢evirerek ve salgasindan kagikla alarak tstline
dokerek pisirmeli (etin kendi suyu yetmezse gerektikce et suyu alip nuarin Ustine dékmeli).

Et pisince pyrex kabi firindan ¢ikarmali, nuari servis tabagina alip dilimlemeli yanina da herhangi bir garnittr
koyup sicak sicak servis yapmali.
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