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SISTE ET (BOSNAK)

Kullanilacak malzeme (4 kisi igin) :
300 gram koyun eti,

300 gram s(t danasi eti,

150 gram fiime edilmis pangeta,

1 bas sogan,

3 etli ve iri dolmalik biber,

4 iri ve sert domates,

100 gram kirmizi yaban mersini,

1 defne yapragi,

birkac dévilmemis karabiber,

1/2 bardak zeytinyad,

yeteri kadar tuz, karabiber ve kirmizi biber.

Yapimi:

Koyun etiyle stit danasi etini ve pangetayi kugbasgi iriliginde pargalara dograyip porselen bir k&seye koymali,
karistirmali. Uzerlerine rendelenmis sogani yaymali. Defne yapragiyle birkag karabiber tanesini ve yilkanmig
yaban mersini tanelerini bunlarin Gstline yaydiktan sonra tuz, karabiber ve kirmizi biberi serpmeli. Yarim bardak
zeytinyagini doktlkten sonra etleri bir gece bu marinatta dinlendirmeli. Biberleri dérde bélip gekirdeklerini ve
cekirdek yataklarini gikarmali. Domatesleri dilimlere dogramali. Yemek vaktinden bir saat Once sigleri ele almali
ve bir parca biber, bir parca koyun eti, bir dilim domates, bir par¢a dana eti, bir par¢ga domates, bir parca fime
panceta olmak Uzere bu sirayla eldeki malzemeyi sislere gegirmeli ve bu sisleri kuvvetli ama alevsiz bir odun
kédmUri atesinin bes parmak yukarisina yerlestirmeli. Marinat susuyla vakit vakit islatilacak sigleri ¢evirerek her
yanlarini nar gibi kizarttiktan sonra sisleri oldugu gibi servis tabagdina almal ve sofraya géturtp sicak sicak
servis yapmall.
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