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SOGANLI DANA YAHNI

750 g dana kusbasi (yagsiz)

50 cl (2 su bardagdi) tuzsuz et suyu

2 kuguk sogan (kabuklar soyulup, her birine 2 dis karanfil saplanmig)
1/2 tath kasigi kekik

25 g (1 1/2 ¢orba kasigi) tuzsuz tereyagi

4 corba kasigi un

1 iri havug (kazinip, yaklasik 5 mm kalinhginda verevine kesilmis)
250 g arpacik sogani (kabuklari soyulmus)

1 ¢corba kasigi taneli hardal

70 g (4 corba kasiJi) krema

bir tutam beyazbiber

Dana etleri, et suyu ve karanfil saplanmig sodanlari bir tencereye koyup, 1/2 litre su ekleyerek, tencereyi orta
atese oturtun ve birtagim kaynatin. Kaynayinca ytizeyde biriken kdpukleri kasikla alip, kekigi ekleyin ve atesi
kisip, tencerenin kapagini yari yariya kapatarak, etleri iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 40 dakika) pisirin.
Sonra delikli kepgeyle sodanlar alip atin.

KugUk bir tencereye tereyadini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yad eritin. Eriyince unu katip, strekli
karistirarak, 3 dakika pisirin. Strekli karistirarak, dana etlerinin pisme suyundan purtizstiz krema kivaminda bir
karisim elde edinceye kadar (yaklasik 1 su bardag@i) ekleyin. Karigimi tencereye aktarip, birtasim kaynattiktan
sonra, atesi kisarak, havug pargalari, arpacik soganlari ve hardali ekleyin. Yahniyi sebzeler iyice yumusayincaya
kadar (yaklasik 10 dakika) pisirip, tencereyi atesten alin. Karistirarak kremayi ve beyazbiberi ekleyip, yahniyi
bekletmeden servis yapin.
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