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MANDALINALI DANA YAHNISI

3 corba kasiJi aycicedi yagd!

500 g dana kusbas! (yagsiz)

bir tutam rezene

bir tutam anason

bir tutam targin

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 ¢corba kasigi un

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

bir tutam zencefil

2 pirasa (yalnizca beyaz bélimleri; ayiklanip, ince dogranmig)

75 cl. (3 su bardagi) esmer et suyu

1 mandalina kabugu (yaklasik 5 cm boyunda. 2,5 cm kaliniginda 3 seride kesilmis ve seritler 1 'er dis karanfille
tutturulmus)

4 corba kasigi mandalina suyu (taze sikilmig)

250 g kestane (kabuklari soyulup, i¢ zarlar alinmig)

500 g balkaba@ (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, 4 cm boyunda, 2 cm eninde, 5 mm
kalinhginda pargalar halinde kesilmig)

180 g piring

1 tath kasidi tuz

2 ¢orba kasig mandalina kabugu (ince kiyilip, suda bir tagim kaynatilarak sizdurtlmas; isfege bagh)

Bir tencereye aycicek yaginin 2 gorba kasigini koyup, tencereyi orta atese oturtun. Bagka bir tencereye kugbasi
etleri koyup, Ustlerine rezene, anason, targin, karabiber ve unu serperek, iyice karistirin. Etlerin yarisini iginde
yag 1sinan tencereye tek kat halinde koyup, sik sik altlist ederek, her yanlari iyice kahverengilesinceye kadar
pisirin. Sonra delikli spatulayla bir tabagda cikartip, kalan etleri de ayni bi¢cimde pisirerek, tabagda ¢ikartin.
Tencereyi atesten alip, icindeki yagdi dokerek, kagdit mutfak havlusuyla iyice temizleyin. Atesi kisip, kalan 1 ¢corba
kasiJ! cicekyadini tencereye koyarak, tencereyi atese oturtun. Sarmisak, zencefil ve pirasalari ekleyip, sik sik
karistirarak, 5 dakika pisirin. Tabaktaki kusbasgi etleri katip, et suyu, mandalina suyu ve mandalina kabugu
seritlerini ekledikten sonra, tencerenin kapagini kapatarak, karisimi 1,5 saat pisirin.

Kestaneler, balkabagi parcalari ve tuzun yarisini ekleyip, kabaklar yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika)
pisirin.

Bu arada kiguk bir tencereye piringleri ve kalan tuzu koyup, Gstlinu 6rtecek kadar su ekledikten sonra,
tencereyi orta atese oturtarak, pirincleri suyunu gekinceye kadar pisirin. Tencereyi atesten alip, haglanmig
pirinci blyUk bir corba késesine aktarin. Oblr tencereyi de atesten alip, yahniyi piringlerin Gstline aktararak,
servis yapin.

Not: Bu tarifte istenirse, dana eti yerine kuzuya da sidir eti, balkabagi yerine de havug kullanilabilir.
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