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SOSLU DANA ROSTO

Eyip Seving

750 g dana nuar veya dana kontrfilesi
1 adet havug

1 adet sogan

1 adet kereviz

1 yemek kagigi salca

1 yemek kagigi un

8 bardak et suyu

1 demet maydanozun saplari
2 gay bardagi siviyag

2 yemek kagsidi margarin
Tuz

Karabiber

Soganin kabuklarini aylklaym kerevizin kabugunu soyun, havucu soyun, iri dograyin. Eti bltlin olarak alacak
boyda bir tencerede, siviyadi orta ateste kizdirin.. Eti tencereye koyun. Uzerine karabiberi ve tuzun bir kismini
serpin. Eti, her yani iyice renk alincaya kadar, zaman zaman gevirerek ve her ¢evrildiginde Uzerine karabiber ve
tuz serpilerek pisirin. Eti tencereden alin. Tenceredeki yaga margarini ilave edin. Yag kizinca havucu, sogani ve
kerevizi ilave edin, karigtirarak renk almadan éldirin. Salgayi koyun, sik sik karistirarak kavurun. Unu ekleyin,
kavurduktan sonra et suyunu katin. Eti tekrar tencereye koyun. Maydanoz saplarini ilave edin. Bir tagim
kaynatin, kafinini alin ve agir ateste pisirin. Eti kesme tahtasi Uzerinde dilimleyip, 6énceden isitilmig bir servis
tabagina aktarin. Pisme suyunu bir tel sizgegten gegirerek etin lzerinde gezdirin. Yaninda patates puresi ile
sicak olarak servis edin.
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