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METRDOTEL SALCALI SUT DANASI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1+1/2 kiloluk bir sit danasi pargasi,
150 gram sadeyag,

1 demet maydanoz,

2 defne yaprag,

1 havug,

1 sap kereviz,

yarim bas sogan (klcUk 1 bas sogan da olabilir),
1 corba kasig démiglas,

30 gramlik bir siyah mantar,

150 gramlik bir dilim dana pancetasi,
200 gram pismis jambon dilimi,

6 corba kasi§i zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Birbuguk kiloluk kemiksiz bir parca et alinir. Bir kenari bitisik kalmak tzere et bes dilime bdlindr. Bu
dilimler zedelenmeden iyice dévilerek inceltilir. Birinci dilimin Gsttine jambon dilimlerinin yarisi yayilir. Bunun
usttine ikinci dilim getirilir. Buna da iyice dévilerek inceltilmis panceta dilimi yayilir. Bunun da Gstd Ggtincl
dilimle &rtdltr. Ugtincl dilimin Gstline temizlenip kiyilircasina ince ince dogranmis mantar yayilir ve tsti
dérduincl dilimle 6rtilir. Bu kata da artan jambon dilimi yayildiktan sonra beginci ve son dilim ortalr.

Yukarida bildirdigimiz gibi etin bir yani birlesiktir. Obtr yani da beyaz ve kalin bir iplikle dikilerek dilimler birbirine
tutturulur. Sonra ince bir sicimle et her yanindan iyice baglanir (salam baglar gibi) Et dibi diiz ve blyik bir toprak
tencereye (guivece) oturtulur. Tuzu ve biberi serpildikten sonra defne yapraklari, rendelenmis havug,
kiyilircasina ince dogranmig kereviz yapragi ve biraz zeytinyadi katilir.

Et bu marinatta vakit vakit gevrilerek iki saat kadar dinlendirilir. Bu sirenin sonunda bUyuk ve duz alth bir
tencereve 6 corba kasigi zeytinyagiyle 1 tath kasigi sadeyag konur. Yaglar isinirken rendelenmis bir bas sogan
tencereye atilir. Tahta bir kasikla karigtirilacak soganlar pembelesince salamuradan (mari. nattanj suyu
slUzulerek ¢ikarilan et tencereye konur ve vakit vakit gevrilerek her yani iyice kizartilir.

Et iyice kizarinca énce puskurtilerek marinat suyu serpilir, sonra da marinat sebzeleri katilir ve tencerenin
kapag ortulerek et iyice pisirilir. Etin her yanini iyice pismesi i¢in vakit vakit bunu ¢cevirmeyi unutmamak gerekir.
Marinat suyu azalinca yarim bardak sicak suya karistirlmis démiglas tencereye dokdiltr. Gerektikge de sicak su
katmay! unutmamak gerekir. )

Et piserken metrdotel salgasinin hazirlanmasina bagslanir. Once kalan sadeyag yumusatilarak tahta kasikla iyice
dovdlir. Buna temizlenip yikandiktan sonra ince ince dogranmis maydanoz katilir ve iyice karistirilir. Sonra bu
karisim bir yagd k&didina konur ve uzun bir sucuk gibi sarilarak buzdolabina kaldirilir. Et iyice pisince tencereden
¢ikarilarak sicak bir yerde tutulan servis tabagina konur ve keskin tirtill et bigagiyle dilimlere kesilir.
Tenceredeki salca ezilerek tel sizgegten gegirilir. Fazla suluysa biraz kaynatilir ve et dilimlerinin Gstine
dolastirarak dékultr.

Buzdolabindan ¢ikarilacak metrdotel salcasi da dilim dilim ve sislU bicimlerde kesildikten ve et dilimlerinin
Ustline yerlestirildikten sonra servis yapilir.
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