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CENEVIZ USULU ESKALOP

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1/2 kilo fileto tarafindan st danasi,
2 bardak pilavlik piring,

1 bardak tereyag,

1 kahve fincani rendelenmis kaser peyniri,
1 corba kasigi domates salgasi,

1 corba kasigi un,

1/2 demet maydanoz,

1 dis sarimsak,

1 bas sogan,

3+1/2 bardak et suyu,

2 ¢orba kasi§i zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Eti ¢ok ince dilimlere dograyip iyice dévduikten sonra tuzlayip biberlemeli. Sogani rendelemeli.
Maydanozu temizleyip yikamali ve kiyarcasma ince dogramali. Sarmisagi mimkin oldugu kadar kiiguk
parcalara dogramal.

iki bardak pilavlik piring, 3 bardak et suyu ve 3/4 bardak tereyagiyle bir pilav pigirmeli.

Beri yanda kalan sadeyag@ina iki kasik zeytinyag katip bunlari bir tavaya koymali ve kabi kuvvetli bir atese
oturtmali. Yag kizinca rendelenmis sogani i¢ine atmali ve karigtirarak kavurmali. Sodanlar renk degistirince et
dilimlerini Gzerlerine yerlegtirmeli ve nce bir, sonra 6blr yanlarini nar gibi kizartmall.

Et kizarinca 2 kasik et suyunda eritilmis unu katmali. U¢ dakika kadar hafif ateste pisirmeli. Bu strenin sonunda
kalan et suyunun yarisinda eritilmis domates salgasini katmali. Kiyilmig sarimsakla maydanozu da
serpistirdikten sonra kalan et suyunu dékmeli ve kabin agzini érterek etleri ¢cok hafif ateste iyice pisirmeli. Vakit
vakit cevrilecek etler iyice plsince kabi atesten indirmeli. Bu arada pilav pismis ve demlenmis olacagindan
rendelenmis kaser peyniri katip sdyle bir harmanlamali ve yuvarlak bir kaliba koyup bastirmali. Sonra bu kalibi
blylk ve yuvarlak bir servis tabaginin tam ortasina basasagi ederek pilavi bi¢imli bir sekilde tabagin ortasina
oturtmali. Atesten indirilecek etleri de pilavin Ustline yerlestirmeli.

Kapta kalan salgay! hafifce kaynatip koyulastirdiktan sonra etlerin ve pilavin tstline gezdirerek dékmeli, yemegi
sicak sicak sofraya géturip servis yapmall.
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