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SEBZELI DANA SARMA

500 gr. dana biftek

250 gr. ¢iftlik mantar

100 gr. yagh koyun kiymas

250 gr. pazi

2 demet maydanoz

1 ¢orba kasigi limon suyu

2 corba kagsid yagh tulum peyniri

1 corba kasigi siviyag

50 gr. katiyag

Yeterince tuz, yeni ¢ekilmis karabiber

YAPILISI:

Kiymayi suyunu salip ¢ekinceye kadar kavurunuz. Mantarlari temizleyip kiigik kiiglk dogradiktan sonra 10 gr.
katiyag icinde, limonsuyu ilave ederek 7-8 dakika kavurunuz. Pazi yapraklarini yikayip kurulayiniz. Iri iri
dograyip ayni tavada mantarlari gikarip 10 gr. daha katiyag ilave edip 6ldiirtintiz. Kavurdugunuz kiyma ve
mantarlari, yagda 6ldirdiguniz pazi yapraklariyla karigtiriniz. Igine ince kiyilmis maydanozu, yagl tulum
peynirini katip tuzunu biberini ekip karistiriniz. Blylkge kesilmig biftek dilimlerinin igine bu karisimdan koyup,
kenarlarini iceri bUkUp, aciimasin diye bir iple sariniz. Tavaya kalan katiyadi koyup yaptiginiz rulolarn kizartiniz.
Tavanin kapagini kapatip, kalan yagda 8-10 dakika ¢evire ¢evire sarmalari pigiriniz. Etler yumusayinca sicak
sicak ikram ediniz.
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