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MELEK LOKMASI

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
8 dilim sit danasi eti (600 gram),
2 kahve fincani rendelenmis gravyer peyniri,
2 ¢orba kasiJI sadeyag,

1 yumurta,

1 havug,

1 bas sogan,

1 sap kereviz,

1 demet maydanoz,

1 tutam kekik,

1 tutam merzengQs otu,

1 dal biberiye,

2 corba kasigi zeytinyad,

yeteri kadar karabiber ve tuz,

150 gram jambon,

100 gram dilimlenmis i¢ yag,

1 tutam kirmizi biber,

1/2 kilo patates.

Yapimi: Stt danasi dilimleri ikiye bdlindikten sonra her parca kasap demiriyle dévilerek inceltilir. Jambon
kiyilircasina ince kesilir ve bir glivece konur. Uzerine 1 tutam kekik, rendelenmis gravyer peyniri, kiyiimig bir dal
biberiyeyle yarim demet maydanoz ve 1 tutam merzengQs serpilir Uzerlerine yumurta da kirilir ve minciklayarak
karisim iyice birbirine karigtirilir.

Dana dilimleri yayilir, tuzlanir, biberlenir. Sonra her birinin ortasina az énce hazirlanmig olan karisimdan bir
bélim konur ve dana dilimleri dolma sarar gibi bu i¢le sarilir. Agilmamasi igin de bir kiirdanla tutturulur.

Et sarmalari ikiser ikiser alinir ve ince dilimlenmis i¢ yagina sarilir, (Bu ikinci sarma islemi yapilirken kirdanlar
etten ¢ikarilmaz. Yag dilimine ayri kirdan batirilir.)

Havug, kereviz, sodan ve kalan maydanozlar temizlendikten sonra ince ince dogranir, 2 ¢corba kasigi
zeytinyagiyle 1 ¢orba kasigi sadeyag tavaya konur ve kuvvetli bir atese oturtulur. Tahta bir kasikla karistirilarak
kavrulur. Sodanlar pembelesince melek lokmalari bunlarin Gzerine oturtulur ve iki yanlari da giizelce kizartilir.
Etler kizarinca Uzerlerine yarim bardak da su ya da et suyu katarak sarmalar iyice pigirilir.

Etler iyice pisince bunlarin Gzerindeki yag dilimleri gikarilir ve melek lokmalari diizenli bir bigimde servis
tabagina yerlestirilir. Yemegin salgasi ince bir slizgecten gegirilir ve sarmalarin tzerine dokilir. Onceden
hazirlanmig olan patatesle tabagin ¢cevresi siislenir ve servis yapilir.
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