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NAPOLI USULU DANA SARMASI (ITALYA)

https://www.lezzetsirri.com

8 dilim dana eskalop (her biri 125 gr.)
8 dilim jambon

100 gr. taze kagar

50 gr. ¢ekirdeksiz kuru Gzim
25 gr. cam fistig

1/4 demet maydanoz

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

25 gr. tereyag!

3 ¢orba kasigi su

karabiber

tuz

Dana eskaloplarini ekmek tahtasinin Gzerinde 1-2 mm. incelikte ddverek yaprak gibi agin. Déverken et tahtaya
yapismasin diye, eti bir mutfak filminin arasina koyun. Maydanozun yapraklarini ayiklayip ince ince kiyin. Peyniri
kicUk kiguk dograyin. Kiguk derin bir kapta, maydanozu, peyniri, cam fistigini ve Gzim0 karistirin. Tuz ve
karabiber ilave edin.

Actiginiz her dana eti diliminin Gzerine bir dilim jambon serin. 8 esit parcaya bdldiginiz peynirli i¢ten, her
dilimin Gsttine koyun ve etin bir ucundan baslayarak sarma gibi sarin. Hazirladiginiz et dolmalarini pigme
sirasinda agilmasin diye bir mutfak ipi ile bagdlayin. Zeytinyadini tereyagi lle birlikte derin bir tavada kizdirin.
Dana sarmalarim kizgin yagda altin rengi alincaya kadar c¢evirerek kizartin. Tavaya beyaz sarabi ve suyu
ekleyip kaynamaya bnakin. Kaynamaya baslayinca atesi kisin ve 20-25 dakika kadar hafif ateste pigirin. Pisme
sirasinda her tarafi pissin diye zaman zaman etlerinizi ¢evirin.

Pistikten sonra etleri tavadan alin ve ipleri keserek ¢ikarip atin. Dana sarmalarini bir servis tabagina dizerek
sicak tutun. Tavada kalan sosu biraz hizli ateste kaynatin. Bu sekilde sosun suyunun fazlasi buharlagir ve sos
koyulasir. Sosu dana etlerinin tGzerine d6kin ve yaninda haglanmig brokoli ve taze fasulye ile servis yapin.

Not: Dilerseniz dana sarmalarini dilimleyerek de servis yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif n0:39358 « adi:Napoli Usulii Dana Sarmasi (italya) « génderen:Saadet « indirme tarihi:30.04.2024 - 21:56


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/napoli-usulu-dana-sarmasi-italya-vt29308
https://www.lezzetsirri.com
http://www.tcpdf.org

