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KAYISILI DANA SIS (FRANSA)

350 g dana eti (buttan; battn yaglar alinip, kusbasi dogranmis)
60 g kuru kayisi (her biri 2'ye kesilmis)

250 g kabak (kusbagi dogranmis)

limon dilimleri (slisleme igin)

Baharatli yodurt:

30 cl. (1 1/4 su bardagi) yogurt (tercihen yarim yagh)
1 klicUk sogan (dogranmisg)

1 dis sarimsak (kiyilmig)

1 limonun suyu

2 cubuk kakule (istege bagli)

1 kii¢tk arnavutbiberi

4 dis karanfil

6 tane karabiber

1 tar¢in cubugu (5 mm uzunlukta)

1 tatl kasidi hintcevizi rendesi

1/4 tath kasigi kisnis

1/4 tath kasigi kimyon tohumu

1/4 tath kasigi tuz

Yodurt, sodanlar, sarimsaklar ve limon suyunu blendir kabina koyup, plrizsiz krema kivami alincaya kadar
karistinin. Karigimi bir salata k&sesine aktarip, bir kenara birakin.

Kakule ¢ubuklarini kirip, i¢lerindeki tohumlari ¢ikann. Kakule tohumlari, arnavutbiberi, karanfiller, tane
karabiberler, tar¢in cubugu, hintcevizi rendesi, kimyon tohumlari ve kisnisi havana koyup, toz halini alincaya
kadar doévin. Bu baharat karisimini ve tuzu yogdurtlu karigimin bulundugu kéaseye ekleyip, iyice karistirin.
Kusbagi dana etleri ve kuru kayisilari ekleyip, k&seyi buzdolabina kaldirin ve ara sira karistirarak, en az 6 saat
sogutun.

Bekletme siresinin bitimine 10 dakika kala, firninizin izgarasini isitin. Sire dolunca kaseyi buzdolabindan alip,
kugbasi et parcalari, kabak parcalari ve yarim kayisilari sirayla sislere gegirin (k&senin dibinde kalan karigimi
saklayin). Sigleri firin 1zgarasinin altina verip, ara sira gevirerek, etlerin her yanlari altin sarisi bir renk alincaya
kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin. Bu arada kasenin dibinde kalan karigimi bir kasikla iyice siyirarak, tel
slizgegten ( bir tencereye gecirin. Sonra tencereyi kisik atese oturtup, ara sira karistirarak sosu isitin
(kaynamamalidir).

Sisleri 1zgaradan, bir servis tabagina ¢ikarip, limon dilimleriyle stisleyin. Tencereyi atesten alip, sosu bir k&seye
bosaltarak, sisleri yaninda sosuyla servis yapin.
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