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SOGUK SIGIR ROSTOSU

1 kg. sigir eti Nuar veya trarang)
80 gr. (4 cay kasigi) tereyadi
120 gr. havug

100 gr. sogan

4 bardak su

Tuz.

6 Adet tane karabiber

2 dis sarimsak

Derin bir kap igine yad koyunuz. Orta 1s1 ateste 1 kg. sigir etini bitln olarak pembelesinceye kadar kizartiniz.
Diger tarafta, havuglari yikayip Gzerlerini kaziyiniz, tekrar yikayip birkag pargaya bdlerek tencere igine koyunuz.
Kabugu soyulmus, 4 e bdlinmds orta blyuklikte sogan ilave ediniz.

Sarimsag@i ayiklayip, dis dis iki defne yapragdi, 6 tane karabiber ilave ediniz.

Sebzeler tencere i¢inde biraz dliinceye kadar (10 dakika) karigtiriniz.

Tencereye kaynar olarak 4 bardak su ilave ediniz.

Tencerenin kapagi kapall, ortadan daha az isida yavas yavas 3 saat kadar pisiriniz.

Et yumusayincaya kadar hafif ates Gzerinde birakiniz. Et pistikten sonra bir kap i¢ine aliniz ve sogumaya,
birakiniz.

Keskin bigakla ince dilimlere kesiniz. Ve servis tabagina yerlestiriniz.

Not: Servise yakin zamanda et kesilmeli, aksi halde etin Gzerleri kurur.
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