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MEYVELI DANA ETLI SALATA

1/2 tath kasig toz hardal

1/2 tath kasigi toz kisnis

1/2 tath kasigi kirmizibiber

1 tath kasidi tuz

500 g dana filetosu (yaglari ve sinirleri temizlenmis)
2 corba kasi§i aycicek yag

3 iri portakal

3 corba kagsiJi sirke

1 corba kasigi taze kignis (ya da maydanoz: kiyilimig)
3 seftali (dilimlenmis)

1 demet pancar yapragi (ya da 125 g ispanak; yikanip saplari ayiklandiktan sonra, kurulanmig)

Once finninizi 200 °C'a isitin. Hardal, kignis, kirmizibiber ve tuzu bir kasede karistirip, karigimi elinizle dana
filetosunun Ustlne ovarak sUrdn.

Atese dayanikli bir cam (ya da seramik) kaba aygicek yadinin 1/2 ¢orba kasigini koyup kabi orta atese
oturtarak, yagi isitin. Isininca dana filetosunu kaba koyup, ara sira altlist ederek 5 - 6 dakika pisirin. Sonra kabi
atesten alip, firina vererek, filetoyu hafif¢e sertlesinceye ve bir sis batirldiginda suyu acik renkli ¢ikincaya kadar
(20 - 25 dakika) pisirin. Kabi firindan alip, eti bir tabagda ¢ikararak (pisme suyunu saklayin), oda sicakliyina
ininceye kadar (yaklasik 20 dakika) bekletin.

Akan suyun ziyan olmamasi i¢in bir kse Ustiinde calisarak, portakallarin kabuklarini, beyaz zarlarini da alarak
soyun. Keskin bir bigakla dilimlerin zarlarini da alip, bir kenara birakin.

Cam (ya da seramik) kaptaki pisme suyunun Ustinde birikmis yagi kasikla alip atin. Kabi orta atese oturtup,
sirkeyi ve késede birikmig portakal suyunu ekleyin. Kabin dibine ve kenarlarina yapisan posalarin erimesi icin
tahta kasikla slrekli karigtirarak, karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca kabi atesten alip, karigimi tel
slizgegten bir salata kdsesine slizin. Taze kignigleri (ya da maydanozlari) ve kalan 1 1/2 gorba kasigi
cicekyagini da k&seye koyup, portakal ve seftali dilimlerini katin ve dilimlerin par¢calanmamasina dikkat ederek
karigtirin.

BuyUk bir servis tabadina pancar yapraklarini (ya da ispanaklari) déseyin. Kadsedeki meyvalari delikli kasikla
yesilliklerin Ustline aktarin. Dana filetosunu keskin bir bigakla ince dilimleyip, meyvalarin Gstline dizin. K&asede
kalan meyvali suyu Ustlerine gezdirip, servis yapin.
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