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DOMATES SOSLU ET SARMASI

1 kg dana eti (tercihen buttan, biitin yaglari alindiktan sonra, verevine 16 dilime kesilmis)
1 tath kasidi aygicek yagi

3 sogan (ince dogranmig)

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 havug (kazinip, ince dogranmig)

2,5 kg domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri gikarilmig)

2 defne yapragi

3 ¢orba kasigi maydanoz (kiyillmig)

2 tath kasig kekik

2 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatildiktan sonra, ufalanarak kurutulmus)
4 corba kasig Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi

2 ¢orba kagiJi dana jambon

Aygicek yagl, soganlar, sarimsaklar ve havug pargalarini bir tencereye koyup, karistirin. Tencerenin kapagini
kapatip, kisik atese oturtarak, karisimi soganlar saydamlasin-caya kadar (yaklasik 15 dakika) pigirin.

Bu arada domatesleri blendir kabina koyup, plre kivami alincaya kadar karistirin. Domates puresini ve defne
yapraklarini tenceredeki soganli - havuglu karisima ekleyip, atesi biraz acarak, sebzeleri koyu bir sos kivami
alincaya kadar (yaklasik 2 saat) pisirin.

Sos piserken, bir salata kdsesinde maydanozlar, kekik, ufalanmig ekmekigi, Parmesan (ya da kasar) peyniri
rendesi ve jambon seritleri kanstirin. Et dilimlerini mutfak tezgahina serip, kasedeki karigimi Ustlerine kagikla
ddseyin. Sonra her dilimi sarip, agilmamalari i¢in iple baglayin.

Sarmalar ateste kaynayan sosun Ustline yerlestirip, kisikga ateste yumusayincaya kadar (yaklasik 1 saat)
pisirin. )

Tencereyi atesten alip, sarmalari delikli kasikla bir servis tabagdina ¢ikarin ve ipleri kesip atin. Ustlerine kagsikla
tenceredeki sosu ddseyip, servis yapin.
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