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DANA ROSTO

1-1,5 kg dana rosto
200 gr soyulmus sosis
80 gr salam

100 gr dana jambon

1 dilim ekmek

2 kase kip dogranmis domates
3 dis sarimsak

2 corba kasigi kiyilmig
maydanoz

1 adet yumurta

1 adet sogan

7 ¢orba kasiJi siviyag
Tuz

Karabiber

Dogranmis sodan ve sarmisagi 4 kasik yagda pembelestirin. Domatesi katin ve yiksek ateste koyulasincaya
kadar pisirin. Tuz, karabiber ekin.

Sosis, salam ve jambonu robotta kiyin. Yumurta, 1 tutam tuz, islatiimis ve sikilmis ekmek igi ve maydanozun
yarisini derin bir kapta harmanlayin.

3 kasik yagi tavada kizdirin. Eti koyup sik sik gevirerek kizartin. Tavadan aldiginiz rostoyu Ter cm araliklarla
dilimler birbirinden ayrilmayacak sekilde kesin.

Eti bir firin kalibina koyup hazirladiginiz karigimi dilimlerin arasina doldurun. Yanina hazirladiginiz domates
sosunu gezdirin. Uzerini yaglh kagditla kaplayin. 180 dereceye ayarli dnceden isitiimis firinda 35 dakika pigirin.
Yagl kagidi alip 10 dakika daha pigirdikten sonra firndan alin. 10 dakika dinlendirin. Dilimler halinde servis
tabaginda alip domatesli garniyi yanina ilave edin. Kiyilmig maydanozla susleyip sicak servis yapin.
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