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DANA SIRT ROSTOSU

Bir sut danasinin sirt balimu

1 dal adacayi

2-3 dal biberiye

Ince dilimlere bélinmUs dana igyagd!
2 corba kagsigi margarin

1/2 bardak misirézu yagi

1 tath kasidi yenibahar

Karabiber

Tuz

Siit danasinin sirt béliimii kasaptan biitiin olarak alinir. lyice yikanir. Suyu siiziiliir, keskin ve sivri bir bigakla
Uzerine de et oturtulur. Etin Gzerine adagayinin yapraklan serpilir. Bir-iki dal biberiye de bigakla agilan deliklere
sokulduktan sonra Uzeri ince icyagiyla 6rtGlar. Bunlarin Gzerine de eritilmis margarin ve yarim bardak misirdzi
yagi doéklldUkten sonra tepsi orta isidaki (termostatl firinlarda 165-170 derece) bir firna konur. Ara ara kontrol
edilerek tepside biriken sular bir kagikla alinir ve bununla etin Ustu islatilir. Béylece et pisip de iyice kizarinca
tepsi firndan ¢ikarilir, blyik bir servis tabagina alinir. Tepside birikmig sular ve yaglar, bir tavaya alinir. Etin
tzerindeki yagh bolumler kesilir ve ince ince dograndiktan sonra tavaya atilir. Tava atese veya
s6ndirtlmemigse firina konur. Bu sos koyulagincaya kadar kaynatilir. Bu arada rostonun kemigi ince ve keskin
bir bigakla gikarilir, rosto dilimlere kesilir. Yine kemiklerin tizerine yerlestirilir ve sicak bir yerde tutulur. Sos
geregi kadar koyulasinca bir k&seye bosaltilir ve rostoyla birlikte servis edilir.
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