Izgara Saslik, Sarimsakl
Kirmizi Mayonez ile

Kafkasya ve Orta Asya'da
yapilmaya baslanan saslk
marinasyonu giinimuzde ¢ogu

restorantin menustiinde yer _ 4VDE.
almaktadir. Igerisinde kullanilan o kﬂft}f

ylksek asitli Uriinler ile etin lif
yapisinin pargalanarak
yumusamasi saglanirken baharatlar ile de ete aroma kazandirilmaktadir. Amasya Et
Urlinleri fabrikasinda hazirlanan saslik marinasyonunda bekleyen etlerin ¢ok fazla
pisiriimeden yapisinda ki suyu igerisinde tutacak sekilde pisirmek gerekir.

MALZEMELER

1 paket Amasya Et Uriinleri Dana Saslik (yaklasik 500 gr)
200gr brokoli (1 avug)

2 yemek kasigi Un

1 yemek kasigi tereyadi

Y2 su bardag st

Taze kasar

Tuz

Karabiber

4 yemek kasigi Mayonez

2 tatli kasigi Toz kirmizi biber
1 dis Sarimsak (ezilmis)
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YAPILISI

Brokolilerinizin kalin sap kisimlarini kesin. Kaynayan tuzlu suyun igerisine atip (bigaginiz
ile brokolinin sap kismina bastirdi§inizda gok zorlanmadan kesilene kadar) yaklasik 10
dakika pisirin. Pisen brokolileri stizddrUn.

Bir tencereye tereyadi koyup eritin ve icerisine unu ilave edip kisik ateste hafif
kahverengilesene kadar kavurun. Kavrulan unun Uzerine brokolileri ekleyip ¢irpma teli ile
karistirin. Uzerine siti azar azar ekleyip girparak koyu muhallebi kivamina getirin. Tuz,
karabiber ve taze kasari ekleyip tatlandirin. isterseniz icerisine cok az muskat cevizi
rendeleyebilirsiniz.

Bir karistirma kabinda mayonez, toz kirmizi biber ve sarimsagi iyice karistirin.

OcaQa 1zgara tavanizi koyup kizdirin. Uzerine dana sashginizi koyup bir dakika bir
tarafini bir dakika diger tarafini pisirip ocaktan alin. (Eger etinizi gok fazla pisirirseniz
icerisinde ki suyu kaybederek sertlesecek ve lezzetsiz hale gelecektir.)

Servis tabaginiza bir yemek kasidi brokoli bedendi koyup Uzerine kasiginizin arka taraf
ile bastirip ¢cekin. Yanina hazirladidiniz sosunuzdan ve i1zgara saslk koyarak servis
yapabilirsiniz.

NOT: Brokolilerinizin rengini kaybetmemesi icin suyunuzun mineral oranini arttirmaniz
gerekir. Bunun igin genellikle tuz kullanilir. Tuz hem lezzet katarken hem de hasladiginiz
drnln rengini korumaya yardimci olur. Ancak yemeklerinizde tuz kullanmak
istemiyorsaniz suyunuzun igerisine bir sise maden suyu koyarak da bu etkiyi
saglayabilirsiniz.
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