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DANA ROSTO

But tarafindan 2 kilo dana eti
100 gram i¢ yag!

60 gram sadeyagd

3 havug

1 sap kereviz

1 bas sogan

1 demet kiyilmig maydanoz
1 defne yaprag

3 ¢corba kasiJi kekik

3 bas karanfil

Yeteri kadar et suyu

2-3 karabiber tanesi
Karabiber

Tuz

Dana eti pigiriimeden dnce bir sire buzdolabinda bekletilirse daha lezzetli olur. i¢ yagini dilimlere bélin, sonra
onlari bir parmak kaliniginda ince seritlere kesin. Havuglari kaziyip yikadiktan sonra ortalarindan uzunlamasina
dérde bélin. Havuclarin orta kalinlikta olmalarina dikkat edin. Ince uglu ve keskin bir bicakla dana etinde uzun
delikler agip yaglarla havuglar bu deliklere sokun. Sonra bu eti tuzlayin, karabiberleyin, icine 1 defne yapragi, 1
corba kasidi kekik, 3 bas karanfil, 2 - 3 karabiber tanesi katin. Eti bes saat kadar marinatta dinlendirdikten
sonra sadeyagi genis bir tencerede eritin, eti marinattan ¢ikartip tencereye koyun ve gevirerek her yanini
kizartin. Kiyilmis maydanozla kereviz yapragini ve rendelenmis sogani katin, renkleri déniinceye kadar karistirin.
Sebzeler kavrulunca dnce tencereye marinat suyunu dokin, sonra etin Ustiind drtiinceye kadar, et suyu koyun
ve tencerenin kapagini kapatin. Eti vakit vakit cevirerek 3-4 saat kadar orta i1sili ateste pisirin.

Et pistikten sonra bunu et suyundan ¢ikartin ve sicak yerde tutulan servis tabagina koyun.

Tencerede kalan et suyunu ise tel siizgegten gegirdikten sonra biraz koyulagincaya kadar kaynatin ve dilim
dilim dogranmis rostonun Ustlne sicak sicak dokin. Servis tabaginin ¢evresini pire yapiimis veya haslanmig
patatesle sUsleyerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:12467 « adi:.Dana Rosto * gdnderen:DARI « indirme tarihi:02.04.2025 - 11:53


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/dana-rosto-vt1184
http://www.tcpdf.org

