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KOK SEBZELI DANA ROSTO (FRANSA)

1 kg dana eti (buttan; bitin yagdi alinip, rosto bigiminde rulo yapilimig)
1 tath kasidi aygicek yagi

1/4 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi tane karabiber (iri dévilmUs)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

2 blydk havug (kazinip. 2 cm ¢apinda yuvarlak halkalar halinde dogranmis)
2 blyulk salgam (kabuklari soyulup, kugbasi dogranmig)

250 g orta boy sodan (her biri 4'e kesilmis)

3/4 tath kasigi kekik

4 tath kasigi misir nisastasi

4 corba kasigi sut (tercihen yarim yagl)

2 tath kasig1 hardal (tercihen taneli hardal)

Once finninizi 170 °C isitin. Kalin dipli bir tavayi harli atese oturtup, kizdirin. Sonra aygigek yagini koyup, tavay!
saga sola egerek aycicek yaginin her yanina yayilmasini sadlayin ve rostoyu koyup, her iki yanini 1 'er dakika
kizartin. Tavayi atesten alip, rostoyu bir firin kabina aktarin. Tuz, karabiberler ve sarimsaklari Ustiine serpistirip,
kabi firina vererek, rostoyu firinda 1 saat 15 dakika (kanh olmasini istiyorsaniz, biraz daha az) pisirin.

Kabi firndan alip, rostoyu bir servis tabadina ¢ikararak, sicak kalmasini saglayin. Kabin dibinde biriken pisme
suyunun yizeyindeki yagdi alip atin. Pisme suyunu havug ve salgam parcalari, soganlar ve kekigi, bir salata
kasesinde karistirin. Bir tencereye 2,5 cm yUkseklikte su koyup, icine delikli bugulama kabi yerlestirerek,
tencereyi orta atese oturtun ve suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca kéasedeki sebze karigimini bugulama kabina
aktarip, tencerenin kapagini kapatarak, sebzeleri yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) buharda pigirin.
Tencereyi atesten alip, sebzeleri yeniden salata k&sesine aktararak, sicak kalmalarini saglayin. Firin kabindaki
pisme suyuna, sebzeleri hasladiginiz tenceredeki kaynar sudan 25 cl. (1 su bardagi) ekleyin. Kabi orta atese
oturtup, sik sik karistirarak, tikirdamaya birakin.

Misir nisastasi ve sitl kiiclk bir kAsede iyice karistirip, karisimi atesteki kapta kaynayan siviya katin ye surekli
karistirarak, bu sosu koyulagincaya kadar pisirin. Sonra hardali ekleyip, karistirarak, kabi atesten alin ve bir
kenarda sicak kalmasini saglayin. Rostoyu dilimleyip, salata kasesindeki sicak sebzeleri kagikla dilimlerin
cevresine doseyin. Sebzelerin Ustlne firin kabindaki sostan bir kac kasik gezdirip, kalan sosu bir kAseye aktarin
ve kok sebzeli dana rostoyu yaninda sosuyla servis yapin.
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