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TAZE OTLARLA DANA PIRZOLA

2 yemek kagsidi kabaca dogranmig maydanoz yapraklari

2 yemek kagidi ince dogranmig frenk sogani

2 yemek kagsidi kabaca dogranmig taze biberiye

2 yemek kasigi kasigl kabaca dogranmis taze mercankdsk
1 yemek kasigi kabaca dogranmis taze kekik

4 adet ince ve kemiksiz dana pirzola fileto

Deniz tuzu

Taze ¢ekilmis karabiber

2 adet domates

4 yemek kasigi zeytinyagi

Firini 425 derecede isitin. Maydanoz, mercankosk ve kekikleri frenk sogani ve biberiye ile beraber iyice
karistirin. Dana etlerini pisirme kagidinin Gzerine yerlestirin ve hazirladiginiz bu karigim ile iyice avcarlayin ve tuz
ve karabiber ile tatlandirin.

Domates dilimlerini 4 servis tabagina yerlestirin ve tuz ile tatlandirin. Bu esnada 2 ¢ay kasidi zeytinyagini
yapismaz tavada kizdirin. Dana etlerini ikiser parca halinde yaklasik 3-4 dakika kadar orta dereceli ateste pigirin
ve kalan 2 gay kasigi zeytinyadini da Gzerlerine ekleyin.

Dana etlerini hazirladiginiz pisirme kagidinin tzerine yerlestirin ve dnceden isitidiniz firnda 5 ila 7 dakika arasi
pisirin.

Bu esnada tavada kalan yagl karisimi alip i¢ine tuz ve karabiber ile tatlandirin ve bir yapismaz tavada yaklagik
30 saniye kadar isitin ve atesten alin.

Pisen etleri firindan alin ve sosun bulundugu tavaya yerlestirip, etlerin her iki tarafinin da sosa bulanmasini
saglayin. Etleri hazirladiiniz servis tabaklarina yerlestirin. Eti 5 dakika kadar dinlendirip, (zerine kalan yagli
sostan serperek servis yapin.
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