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ROKALI DANA ETI

2 Corba Kasigi Baharatl Un (1 ¢ay kasiJi tuz ve 1 cay kasigi karabiber ile
karigtirilmig)

1 kg Dana Eti (g6gus kismindan, fazla yagdi alinip kusbagi dogranmis)

60 gr Tereyag (4 corba kasigi)

12 Taze Sogan (ayiklanmig)

1/2 Su Bardagi Et Suyu

1 Tath Kagig1 Hardal

6 Corba Kasigi Roka (ince ince dogranmig)

2 Demet Roka (ayiklanmig, yikanmig ve silkelenerek suyu atiimig)

Baharatli unu orta boy bir kaseye koyup, etleri bu una bulayiniz; silkeleyerek fazla unlarini atip, etleri bir kenara
koyunuz.

Genis bir tavada, tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca taze soganlar koyup 3-4 dakika, renkleri
pembelesinceye kadar kavurunuz. Bir delikli kepge ile soganlari tavadan alip bir tabada diziniz ve sicak
kalmalarini sadlayiniz.

Etleri tavaya koyup, sik sik karistirarak 8-10 dakika, her taraflari kahverengi olana kadar kizartiniz.

Et suyunu ve hardali ekleyip atesi yUkseltiniz ve devamli karistirarak kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip 40
dakika, etler sivri uclu bir bicak batirildiginda yumusak olana kadar pigiriniz.

Tavay atesten indirip dogranmis rokayi igine koyarak karigtiriniz. Karisimi isitilmis bir servis tabagina alip, kalan
rokayla birlikte servis ediniz.
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