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YORKSHIRE PUDINGLI SIGIR ROSTOSU (INGILIiZ)

1 kg sidir kontrfile (kemikleri ve biitln yaglar alindiktan sonra, baglanmig)
1 corba kasigi turp rendesi

2 tath kasig1 _hardal (tercihen taneli hardal)
4 tath kasigi un

1 1/4 su bardagi esmer et suyu

Yorkshire puding:

60 g (8 ¢orba kasigi) un

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 yumurta (cirpiimig)

1/2 su bardag sit (tercihen yarim yagli)
1/2 ¢orba kasig natlrel zeytinyagi

Once finninizi 190 °C isitin. Turp rendesi ve hardall bir kAsede karistirip, rostonun dstiine siiriin. Unun 1 gorba
kasigini plastik filmden firin torbasinin icine serpip, rostoyu, turp - hardal karigimi stirilmis yani Gste bakacak
bicimde torbaya yerlestirin. Torbanin ucunu bir kenarinda buhann gikmasi icin bir aralik birakarak baglayin.
Torbay! bir firin tepsisine yerlestirip (pisme suyunun akmamasi icin, aralik yani tiste bakmalidir), kanl bir rosto
istiyorsaniz 15 dakika, kivaminda pismis bir rosto istiyorsaniz 20 dakika, iyi pismis bir rosto istiyorsaniz 25
dakika pisirin.

Bu arada, Yorkshire pudingi hazirlamak icin, un, tuz ve karabiberi bir salata kasesinde karistirip, ortasini havuz
gibi acarak, boslugda cirpiimis yumurtayi koyun. Sttl bir corba kasigiyla ¢irpip, strekli ¢irparak un ve
yumurtalarin Ustiine bosaltin. Pihtilasmamasi i¢in hizli hizl ¢irpmayi 1 dakika kadar strdurtp, kdsenin Ustini
Orterek, bir kenara birakin.

Tepsiyi firindan alip, bir kenara birakin. Firininizin sicakh@ini 220 °C yUkseltin. 12 kiguk kalibi zeytinyagiyla
yaglayip, kaliplari bir tepsi icinde firinin en sicak bdlimdne yerlegtirerek, zeytinyadi titmeye baglayincaya kadar
(yaklasik 5 dakika) 1sitin. Sonra tepsiyi firindan alip, kdsedeki hamuru kaliplara bolUstirin ve tepsiyi yeniden
firnin en sicak bélimine yerlestirerek, pudingleri kabarincaya ve Ustleri altin sarisi bir renk alincaya kadar
(yaklasik 15 - 20 dakika) pisirin (pudinglerin kabarma sdresi boyunca firin kapagini agmayin).

Bu arada, rostoyu torbadan ¢ikarip, eti bir servis tabagdina aktararak, sicak kalmasini saglayin. Torbada kalan
pisme suyunu kicUk bir tencereye aktarip, esmer et suyunu ekleyin ve tencereyi orta atese oturtarak, karisimi
bir tasim kaynatin. Bir kAseye kalan 3 ¢orba kasidi un, 1 ¢corba kasigi soguk su ve birkag¢ kasik etsulu
karisimdan koyarak karistirin. Sonra bu karigsimi tencereye ekleyip, atesi kisin ve sosu karigtirarak
koyulasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, sosu bir kaseye aktarin.

Tepsiyi firndan alip, pudingleri bir tabaga ¢ikarin. Rostoyu dilimleyip, rosto dilimlerini ve pudingleri isitiimig 6
tabaga bélUsturerek, yanlarinda sosla servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda tereyaginda sote edilmis taze fasulyeyle.
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