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DANA ROSTO

3 Yemek Kagidi Sana Klasik
2 Adet defne yapragi

2 Adet sogan

1 Adet Portakalin suyu

1 Kg. Dana rosto

400 gr kestane

1 Tutam tuz ve karabiber

Kaynayan az tuzlu suda kestaneleri defne yapragi ile 40 dakika haslayin. Hafif soguduktan sonra stizip
kabuklarini ayiklayin. 140 gr kestaneyi ayr bir kaba alin. Kalani portakal suyu ile blender[?lde gekip bir tutam tuz
ve karabiber ile tatlandirin. Dana rostoyu keskin bir bigakla agip bir tutam tuz ve karabiberle ovun. Igine
hazirladiginiz kestaneli karisimi yayin. Eti rulo sarip mutfak ipi ile baglayin. Rostoyu defneyapradi ve 2 ¢orba
kasiJI sanayag ile tavaya alip ylksek ateste her tarafini soteleyin. Derin bir tencerede yarim ay kesilmis arpacik
soganini 2 yemek kasigi sanayadi ile soteleyin. Rostoyu da tencereye yerlestirip ocadin altini kisin. 10 dakika
sonra kapta sakladiginiz kestaneleri igine ekleyip 2 kepge sebze suyu ile tatlandirin ve tencerenin kapagini
kapatin. Rostoyu sotelediginiz eti 30-35 dakika tencerenin kapag kapali olarak rostoyu pisirin. Ocaktan alip
ihmaya birakin. Rosto ilidiktan sonra dilimleyip yemegi servis yapin.
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