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DOLDURULMUS SIGIR SARMASI

Marinad:

2 corba kasiJi kereviz rendesi

3 dis sarimsak (dévilmus)

2 orta boy sogan (dogranmig)

2 havug (kazinip, dilimlenmis)

2 tatil kasig tuz

6 tane-karabiber

1 corba kasigi kekik

2 detne yapragdi

1/2 portakalin kabugu (rendelenmis)

1 su barda@ elma sirkesi

4 su bardag et suyu

1/2 su bardagi zeytinyagi

Eti:

2 kg sigir dosu (sarllip, iple baglanmisg)

4 corba kasigi rafine yag

5 su bardadi et suyu

Harci:

30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

1 corba kasigi rafine yag

250 gr mantar (temizlenip, dilimlenmis)

1 kliclk sogan (ince dogranmig)

4 dilim salam (dogranmisg)

1 ¢corba kasigi domates salgasi

125 gr (8 ¢orba kasigi) tereyad (yumusatiimig)
1 yumurta

1/2 kahve kagsidi tuz

125 gr (1+1/3 su bardagi) bayat ekmek i¢i (ufalanmig)
90 gr (3 4 su bardadi) kasar peyniri rendesi
1+1/2 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyllmig)

Marinad malzemesini blyik bir kaseye koyup, iyice karistiriniz. Eti ekleyip marinada iyice buladiktan sonra,
kaseyi aliminyum kagitla 6érterek, buzdolabinda bir gece bekletiniz.

Kaseyi buzdolabindan alip, eti bir tel 1izgara Ustiine ¢ikararak, 30 dakika stzilmeye birakiniz. (Marinadi
saklayiniz.) Eti kurulayiniz.

Once, firninizi orta sicakhga (180° C) getirip, 1sitiniz.

Rafine yagi biyUk bir tencerede kizdiriniz. Yag kizinca eti koyup, her tarafi kahverengilesene kadar kizartiniz.
Eti bir tabada ¢ikariniz. Tencerede kalan yaga marinadi ekleyip, harli ateste yarisini gekene kadar kaynatiniz.
Kaynayinca bir delikli kepgeyle, defne yapraklarini ve tane-karabiberleri ¢ikarip atiniz.

Eti yeniden tencereye koyup, Ustlini értecek kadar su ekleyerek, adir ateste kaynatiniz. Kaynayinca, suyun
Ustlinde biriken fazla yagini, bir delikli kepgeyle aliniz. Tencerenin kapadini kapatip, firinin en alt katinda 3 saat
(saatte bir eti gevirerek) pisiriniz. Et pigince tencereyi firindan alip, eti bir tabaga ¢ikariniz. (Tencerede kalan
sosu saklayiniz.) Tabaga cikardiginiz etin Ustline bir tabak koyup, tabaga bir agirlik yerlestirerek etin seklini
korumasi igin bir saat birakiniz. Sonra, eti bagladiginiz ipi kesip atiniz.

Et iyice soguyunca keskin bir bicakla (etrafinda 2,5 cm'lik bir halka kalacak bigimde), ortasindan kare bigiminde
bir bdlimu kesip ¢ikariniz. Gikardiginiz eti, kiiglk pargalara kesip bir tencereye koyunuz.

Harci hazirlamak icin, tereyagi ve rafine yagdi tavaya koyup, agir ateste kizdiriniz. Yag kizinca soganlari koyup,
tahta kasikla ara-sira karistirarak 5 dakika, soganlar pembelesene kadar pisiriniz. Mantarlar ekleyip, 3 dakika
daha pigiriniz. Tavayi atesten alip, pismis mantar ve soganlarla, dogranmig salami, tenceredeki kiigtk kiguk
kesilmis ete ekleyiniz. Karistirmaya devam ederek, ayirdiginiz sosun yarisini ve domates sal¢asini katiniz.
Tencerenin kapagdini kapatip, arasira karigtirarak 10-15 dakika, adir ateste pisiriniz. (Koyuca olmasi gereken bu
s0s ¢ok kurursa, ayirdiginiz etin pisme sosundan biraz daha ekleyiniz.) Tencereyi atesten alip, Gstl kapal
olarak bir kenara birakiniz.

Once, firminizi yiksek sicakliga (230° C) getirip, 1sitiniz. ]

Kuguk bir kaseye yumurtayi kirip, tuzu ekleyerek ¢atalla déviniz. Igi bos et halkasini firin tepsisine oturtup, bir
fircayla dévilmis yumurtayi Ustline strtntz. )

BuyUk bir kasede, ufalanmig ekmek ici ve kasar peyniri rendesini karistirip, eti bu karisima bulayiniz. Ustiine
firca ile erimis tereyadi surUp, tepsiyi firina strerek 10 dakika pisiriniz. )

Bu arada, icinde pismis sogan, salam ve mantar olan tencereyi kisik atese oturtup, 3 dakika kadar isitiniz. Oteki
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tenceredeki, kalan pisme sosunu da isitiniz.
Finndaki tepsiyi alip, eti isitiimig bir servis tabagina ¢ikariniz. Sogan, mantar, salam ve kiglk et karigimini

atesten alip, etin ortasmdaki bosluga doldurunuz. Oteki tenceredeki etin pisme sosunu atesten alip, bir sos
kabina bosaltarak, yemeginizin yaninda servis ediniz.

Not: Fransiz mutfaginin lezzetli bir yemegi olan doldurulmus sigir sarmasini, garnitir olarak sote patates,
maydanoz ve arpacik soganiyla servis edebilirsiniz.
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