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PIRINCLI DANA SALATASI (FRANSA)

500 g dana filetosu (yaglari ve sinirleri temizlendikten sonra, ki¢Uk kusbasi dogranmis)

2 ¢orba kagsi@! limon suyu (taze sikilmig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigi kirmizibiber

2 ¢orba kasig maydanoz (kiyilmig)

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 ¢orba kagsigi natirel zeytinyad

1 arpacik sogani (ince dogranmig)

1 klicUk kirmizi sogan (ince dogranmis)

1 klclk tath kirmizi biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince seritler halinde dogranmig)
240 g (1 su bardagi)piring

1 kliclk yesil dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince seritler halinde dogranmis)
4 olgun domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince seritler halinde dogranmig)
1/2 litre tuzsuz tavuk suyu

1 demet suteresi (yikanip, saplar ayiklandiktan sonra, kurulanmig)

Dana etleri, limon suyunun 1/2 ¢orba kasidi, tuz, karabiber, kirmizibiber, maydanozun yarisi ve kiyilmig
sarimsaklarin yarisini bir salata késesinde karistirin. Kaseyi buzdolabina kaldirip, 2 saat sogutun.

Salata kasesine kalan limon suyunu, kirmizi soganlari, tath kirmizi biber ve yesil biber seritlerini, domatesleri ve
kalan maydanozlari katip, iyice karistirdiktan sonra, kabin tstlini érterek, buzdolabina kaldirin.
Buzdolabindaki kugbasi etlerin bulundugu kaseyi alip, delikli kasikla etleri kagit mutfak havlusu Usttine ¢ikarin
(k&sede kalan baharatl karigimi saklayin). Kalan zeytinyagdini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese
oturtarak, yagi isitin. Isininca etleri ekleyip, her yanlari kahverengilesinceye kadar (yaklasik 5 dakika)
karistirarak pisirin. Piringler, tavuk suyu ve k&sedeki baharatli karisimi ekleyip, bir tagim kaynatin. Sonra
tencerenin kapagini kapatip, atesi kisarak, piringler bitin suyu ¢ekinceye kadar (18-20 dakika) pisirin.
Tencereyi atesten alip, etli - pirin¢li karisimi kasikla 6 diz tabaga ¢ikarin. Tabaklarin kenarlarini suteresi
yapraklariyla susleyip, servis yapin.
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