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TERBIYELI DANA YAHNI

350 g dana eti (tercihen buttan; bitin yagdi alinip, kugbasi dogranmig)
8 arpacik sogani

8 mantar (yikanip, kurulanmig)

1 kereviz sapi (iri parcalar halinde dogranmis)

1/2 tath kasigi kekik

1 defne yaprag

2 maydanoz yapragi

60 cl (2 1/2 su bardadi) tuzsuz tavuk suyu (ya da et suyu)
8 kum havucu

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

25 cl. (1 su barda@) sut (tercihen yanm yagh)

1 yumurtanin sarisi

1 ¢orba kasigi limon suyu

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam beyazbiber

Dana etlerini pek derin olmayan bir emaye tencereye koyup, Ustlerini értecek kadar su ekleyerek, tencereyi orta
atese oturtun ve suyu kaynatin. Kaynayinca tencereyi atesten alip, eti bir tencere Ustiine yerlegtirilmig bir
slizgegte stizerek (stizllen pisme suyunu saklayin), yeniden tencereye koyun. Arpacik sodanlari, mantarlar,
kereviz sapi pargalari, kekik, defne ve maydanoz yapraklari ile tavuk (ya da et) suyunu ekleyip, tencereyi orta
atese oturtarak, karisimi bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, 25 dakika pisirdikten sonra, etleri ve
sebzeleri delikli kagikla bir servis tabagina ¢ikarin. Defne ve maydanoz yapraklarini atip, pisme suyunu bagka
bir tencereye slizerek, tencereyi orta atese oturtun ve pisme suyunu 30 cl. (1 1/4 su bardadi) kalincaya kadar
kaynatin.

Misir nisastasini bir kAsede sutln 2 ¢orba kasigdi icinde eritin. Kalan sitl tencerede kaynayan pisme suyuna
katip, bir tagim kaynatin. Kaynayinca kasedeki misir nisastasi - stt karisimini ekleyip, atesi kisin. Sik sik
karistirarak 10 dakika pisirin. Yumurta sarisini bir kdsede limon suyuyla ¢irpip, tenceredeki karisimdan 1 ¢orba
kasiJ! ekleyerek, yeniden ¢irpin. Sonra karisimi tencereye bogaltip, strekli karistirarak 1 dakika pisirin. Tuz ve
beyazbiberi ekleyip, karistirdiktan sonra, tabaktaki et ve sebzeleri tencereye bosaltin. Hafif¢e i1sitip
(kaynamamalidir). tencereyi atesten alarak, servis yapin.
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