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PANE DANA PIRZOLASI

900 gram kalem kalem ayriimig ve ince dévilmus sut danasi pirzolasi
1 kahve kasi§i karabiber

25 gram rende kasar (1 kahve fincani)
1 klicUk kahve kasidi zeytinyag

25 gram un (1/2 kahve fincani)

2 tath kasig tuz

250 gram galeta tozu (2 bardak)

1 adet yumurta o
KIZARTMASINA ve USTUNE:

80 gram margarin (4 ¢corba kasigi)

40 gram tereyag (2 gorba kasigi)

1 Dort klcUk tabak alarak, bunlardan birine rende kasar, ikincisine yarim kahve fincani un, Ggtincisune iki
bardak galeta tozu, dérdiinctisiine de, i¢ine bir kahve kasigi karabiber ve bir kiiglk kahve kasigi zeytinyagi
katiimis ve ¢atalla iyice dévilmis bir adet yumurta koymali, sonra inceltmis oldugumuz etleri, teker teker alarak,
tuzladiktan sonra her iki taraflarini sirasiyle 6nce rende peynire, sonra da gayet hafif olmak tizere una ve sonra
yumurtaya, daha sonra da galeta tozuna bulamak suretiyle bitin etleri bu sekilde galetalamali ve bir tarafa
birakmalidir.

2 Etlerin galetalanmasi sona erince; bir tavaya dort silme ¢orba kasigi margarin koyarak, iyice kizdirmali, sonra
bu kizgin yaga, ¢ok sikisik olmamak Uzere, galetaladiimiz pirzola etleri ilave ederek, atesi hafifce azaltmali ve
etlerin ancak bir taraflarini asagdi yukari 7-9 dakika hesabiyle etleri 14-18 dakika arasinda pisirmeli ve delikli bir
kepce ile bir kaba almalidir. (Etlerin tavada serbestge pismeleri gerektiginden, bunlari ancak birkag defada
pisirmek gerekir.)

3 Etlerin pigiriimesi sona erince; bunlari servis tabagina alarak, Ustlerine sicak bir halde 2 silme ¢orma kasigi
tereyadi gezdirmeli ve servis yapmalidir.
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