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DANA ROSTO

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

750 gr. Dana eti (kemiksiz but)
Pul biber

Tuz, karabiber

1 Sogan

500 gr. Havug

1 Pirasa

1-2 gorba kasigi siviyag

1 corba kasigi kekik

300 ml. et suyu

1 corba kasigi margarin

Bir tutam tozseker

250 gr. makarna

1 ¢corba kasigi tane karabiber
150 gr. sOt kremasi

Eti temizleyiniz. Pul biber, tuz ve karabiber ile ovun. Sodani soyun. Havuglar yikayip kabuklarini soyunuz.
Pirasayi da ayiklayip yikayiniz. Sodan ve 1 havucu dograyiniz. Pirasayi ince halkalar halinde dograyiniz.
Siviyag bir tavada kizdiriniz ve eti kizartiniz.

Sebzeleri ete ilave edip karistirarak kavurunuz. Kekik ve et suyunu da ekleyiniz. Rostoyu orta dereceli ateste,
Ustl kapali olarak 1 saat pisiriniz.

25 dakika pistikten sonra kalan havuclar halka halka dograyin. 150 ml. kadar suda margarin ile yaklasik 5
dakika hasglayiniz. Tuz, karabiber ve tozseker ile tatlandiriniz.

SOSUNUN HAZIRLANMASI: Rostoyu tencereden alip sogumayacak sekilde bekletiniz. Sosunu bir siizgegten
gecirip kiguk bir tencereye aktariniz. St kremasini ve karabiber tanelerini ilave edip bir tasim pisiriniz. (Un ile
kivam verebilirsiniz ve sal¢a ile de renklendirebilirsiniz.) Stizerek kullaniniz. Eti ince ince dilimleyip garnitur ve
sosla birlikte servis yapiniz.

Not: Soslu rostonun yaninda makarna veya pilav yerine patates plresi ya da sadece sebze garnitir de
sunabilirsiniz. Bir dider alternatif de Eristedir. Ozellikle tereyagi ile hazirlanmig Eriste, rostonun yaninda ikram
edebilecediniz uygun ve lezzetli bir garnitlr secenegidir.
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