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PANADA (ARJANTIN)

Izgarada veya firinda kizartilmig 600 gram koyun eti
3 bas sogan

1 dis sarimsak

1.5 kasik kapari
Tuzlanmig iki sardalye
1 kasik un

2 bas karanfil

1 tutam merzeng(s otu
yeteri kadar zeytinyagi
Et suyu

Tuz

Karabiber

Izgarada veya firinda kizartilmig eti iki defa makineden gecirip bir porselen kdseye koymali. Soganlari
rendeleyip kiyilmig etin Ustline bosaltmali. Sarmisakla karanfili havanda iyice ddvmeli ve bunlari da porselen
kasedekilere katmali.

Sardalyelerin tuzlarini giderip bol suda yikamali ve havanda déverek macun durumuna getirmeli. Bunu da
kasedekilere katmali. Merzeng(s otunu da serptikten sonra k&sedekileri iyice karistirip birbirlerine yedirmeli.
Bir tavaya yarim bardak kadar zeytinyagdi dékmeli. Porselen kasedeki karigimi da igine atmali ve bunlari hafif bir
ateste tahta kasikla karigtirarak iyice kavurmal Kiymali karisim iyice kavrulunca, tahta kasikla karistirmaya
devam ederken un serpistirerek dokmeli, bir-iki dakika karistirarak pisirdikten sonra iki kepge kadar sicak et
suyu katmali ve kaptakiler macun gibi oluncaya kadar pisirmeli. Gerekirse bir kepce daha et suyu dokulebilir.
Kaptakiler iyice susuz kalip macun gibi pisince bunu servis tabagina alip sicak sicak servis yapmali.
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