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HUNKAR SARMA

Ozge Pireci

Dana kontrfile (25x20 cm.genisliginde)
1 adet orta boy patates
1 adet kii¢ik havug

1 tath kasidi tereyad

6 yemek kasidi sivi yag
1 yemek kasigi sit

10 yaprak i1spanak

2 yemek kasigi un

1 dis sarimsak

25 gr. krema

Et suyu

2 sogan

Tuz

Karabiber

Dana kontrfile etimizi 3-4 mm. kalinlida gelinceye kadar déverek inceltiyoruz. Etin her iki tarafini tuz ve taze
cekilmis karabiber ile gesnilendirip bir kenara kaldiryoruz.

Patates ve havucun kabuklarini soyup yikayin. Bir tencereye su ve tuz koyup patates ve havucu haslayin.
Hagslanan havucu hemen buzlu suya daldirip ¢ikartin ve bir kenara koyun. Bu sekilde havug rengini
kaybetmeyecektir.

Haslanan patatesi iyice ezip bir tatl kasigi tereyadi, bir yemek kasigi stit ve tuz ekleyip tekrar ezerek karistirin.
Ispanaklari yikayip kalin damarlarini ¢ikartin ve ince bir sekilde dograyin. Bir dis sarimsagi ve yarim sogani
kicUk kupler seklinde kesip iki yemek kasigi sivi yagda pembelesinceye kadar kavurun. Sonra ispanaklari da
ekleyip ispanaklar suyunu ¢ekene kadar soganlarla birlikte kavurun. En son kremayi ekleyip 5 dk. daha pigirin
ve sogumasi igin kenara kaldirin.

Onceden ¢esnilendirdiginiz eti tezgaha yayin. Hazirlanmig i¢ harglar sirasi ile énce kremali ispanagi sonra
patates pdresini bir spatula ile yayip havucu yerlestirin. Eti yaprak sarar gibi yan kisimlarini ige kivirip rulo
halinde sikica sarip bir ip yardimiyla baglayin.

Sarilmig eti 6nce iki yemek kasigi una bulayin . Béylece pisirme sirasinda ekleyeceginiz et suyu ile kivaml bir
sos elde edeceksiniz. Eti hi¢ bekletmeden dnceden isitilmig dort yemek kasigi sivi yagda her tarafini kizartin.
Kizaran ete bir kepge sicak et suyu ilave edin. Et suyu koyulasinca bir kepge daha et suyu ekleyin. Bu iglemi bir
kez daha tekrarlayip eti ve et suyunu bir firin kabina yerlegtirip énceden 180 derecede isitiimis firnda 15dk.
daha pigirin. Firindan ¢ikarip baglama iplerini kesip atin ve dilimleyip sicak servis edin.
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