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SEBZE JOLELI DANA SALATASI (FRANSA)

1/2 ¢orba kasigi aycgicek yagdi

500 g dana sokum (yaglari temizlenmig)

1 dana pacasi

1/4 tath kasigi tuz

2 litre (yaklasik 8 su bardagi tuzsuz et ya da tavuk suyu

4 havug (kazinip, her biri 5 cm boyunda kesildikten sonra, her par¢a boylamasina 4'e kesilmis)
2 salgam (kabuklari soyulup, dilimlenmis)

4 pirasa (ayiklanip, her biri boylamasina 2'ye kesilerek, yikanmis ve kurulanmis)
4 klcUk taze patates (kabuklar soyulup, dilimlenmig)

2 ¢orba kagsigi maydanoz (kiyilmig)

1 yesil salata (yikanip, kurulanmig)

Yarim su bardag mayonez

Aygicegdi yagini kalin dipli blyuk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak yagi isitin. Isininca dana
etini koyup, her yani kahverengilesinceye kadar (yaklasik 10 dakika) altlist ederek pisirin. Dana pacasi, tuz ve
et (ya da tavuk) suyunu ekleyip, atesi kisarak, 1,5 saat pisirin. Tencereyi atesten alip, eti bir tabaga ¢ikarin.
Pisme suyunu tel slizgecten bir k&seye slzlp (slizgegte kalan posalari ve paga kemiklerini atin), bir kenara
birakin.

Tencereyi suyla calkalayip, kagit mutfak haviusuyla kuruladiktan sonra, orta atese oturtarak, eti ve kasedeki
pisme suyunu yeniden tencereye koyun. Havuglar, salgamlar, pirasalar ve patatesleri ekleyip, bir tagim
kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, et ve sebzeleri iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 35 dakika) pisirin.
Tencereyi atesten alip, oda sicaklijinda yaklasik 30 dakika sogutun. Sonra bir kasikla ytzeyde biriken yaglari
atip, yuzeyde kalan yag izini k&git havluyla temizleyin. Eti ve delikli kepgeyle sebzeleri bir tabada ¢ikarip, tabagi
buzdolabina kaldirin. Suyun 50 d'sini (yaklasik 2 su barda@i) bir k&seye bosaltip, maydanozlari ekleyerek
karstinin. Sonra 4 kicUk glvece bolustlrip, glvegleri buzdolabina kaldirarak, donup jéle haline gelene kadar
(yaklasik 2 saat) sogutun.

4 duz tabagin 2'ser kenarina yesil salata yapraklarini déseyin. Buzdolabindaki tabadi alip, eti keskin bir bicakla
dilimleyerek, dilimleri sebze dilimleriyle birlikte tabaklara bélUstirin. Buzdolabindaki glvegleri ¢ikarip, her
birinin dibini birkag saniye ¢ok sicak su dolu bir tencereye batirdiktan sonra, j6leleri tabaklarin ortasina givegleri
ters cevirerek ¢ikarin. Her tabaktaki etlerin kenarina kagikla mayonezi de bélistirip, bekletmeden servis yapin.
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