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SUTERESI MISIR PILAVLI DANA ROSTO (FRANSA)

1 kg kemiksiz dana eti (tek parg¢a halinde; bitin yaglan alinmig)
2 tath kasigr aycicegi yag

1 sogan (ince dogranmis)

1 kereviz sapi (ince dogranmig)

2 ¢orba kagiJi sUt (tercihen yarim yagl)

300 g konserve misir

125 g piring (haglanmisg)

1 demet suteresi (ayiklanip, Kiyilmig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Once finninizi 180 °C'a isitin. Aycicegdi yagini yapismayan bir tavaya koyup, tavay harli atege oturtarak, yag
kizdirin. Yag kizinca sodanlar ve kereviz sapi pargalarini koyup, yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika)
pisirin. Tavay atesten alip, sebzeli karigimi bir kdseye aktarin. Sttd blendir kabina koyup, haslanmig piringlerin
yaklasik 1 /4'Gn0 ekleyerek, pUrizsiz namur kivami alincaya kadar karigtirdiktan sonra, bir salata kasesine
aktarin.

Konserve misirtanelerini ve suterelerini 8bur kdsedeki sodan - kereviz sapi karisimina katip, tuz ve karabiberi
ekleyerek, iyice karistirin. SGtli hamurun 1/4'Gn0 ekleyip, yeniden karistirin.

Elde ettiginiz bu harcin 1/3'Una etin Gstine ddseyip, eti harcin Ustline rulo halinde sararak, sicimle rosto
biciminde bagdlayin. Sonra plastik filmden bir torba i¢ine yerlestirip, torbayi bir firin kabina koyun.

Kalan pirinci, kalan harca katip, iyice karnstirdiktan sonra, karisimi bir kasikla torbanin igindeki rostonun
cevresine ddseyin. Torbanin agzini baglayip, buharin ¢ikmasi i¢in tstlinde bigakla birkag delikacarak, kabi firina
verin ve rostoyu 1 saat 15 dakika - 1,5 saat pigirin (deliklerden birinden soktugunuz bicagin ucunu rostoya
batirdiginizda, hafifce pembe ya da beyaz bir sivi akiyorsa, rosto pismistir).

Kabi firndan alip, rostoyu torbadan ¢ikararak, bir servis tabagina yerlestirin. Torbadaki misirli pilavi delikli
kasikla, rostonun gevresine déseyin. Sonra tabagdin Ustini 6rtlp, bir kenarda 10 dakika bekletin. Bu arada,
torbada kalan pisme suyunu kiiclk bir tencereye bosaltip, tencereyi harli atese oturtun ve karisimi 1 dakika
kaynatin.

Rostoyu kalin dilimler halinde kesin. Tencereyi atesten alip, i¢cindeki sosu bir kAseye bosaltarak, rostoyu
yaninda sosuyla servis yapin.
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