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KOYUN ROSTOSU

1000 gram koyun budu

60 gram margarin (2 ¢corba kasigi)

300 gram domates (2 orta) ya da 50 gram tuzsuz domates salgasi (1/2 kahve fincani)
2 bardak su

tuz

1 Yarim koyun budunu rahatca alabilecek boyda yayvanca bir tencereye; 3 silme ¢orba kasi§i margarin ya da
cicek yagdi koyarak yadi yakmadan kizdirmak, sonra tencereye yikanmis ve st ovalanmak suretiyle tuzlanmig
1000 gram koyun budu koyarak, budun bir tarafini kizarttiktan sonra diger tarafini cevirmek suretiyle her iki
tarafi nar gibi oluncaya kadara asagi yukari 15 dakika kizartmalidir. (Budun Ustin0n ince zarim kesinlikle
¢ikarmamalidir. Aksi halde but gtizel bir kizartili gériinim vermez.)

2 But kizarinca; tencereye yarim kahve fincani tuzsuz domates salcasi ya da kabuklar ¢ikariimis ve kigik
dogranmig 2 orta domates ile iki ¢ defada olmak Uzere iki - iki buguk bardak da sicak su ilave ederek et pisip
de yumusak bir hal alincaya kadar asadi yukari iki, iki bir ceyrek saat arasinda ortadan daha az kuvvetteki
ateste pisirmeli ve eti ince dilimlere keserek tabada almali, Ustiine de tenceredeki sal¢asini gezdirdikten sonra
servis yapmalidir.

NOT: Et kizardiktan sonra tencereye; dérde bdlinmUs 2 orta bas sodan ile kazinmig ve kiiglk kesilmis 1 orta
havuc ilave ederek 5 dakika daha kavurduktan sonra rostoyu pisirmek de olanaklidir. Fakat bu halde sal¢asini
sogan ve havuclaryle slizgegten gegirmek suretiyle etin Ustline dékmek gerekir.
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