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ELIK FILETOSU SIRTI ROTI (FRANSA)

SELLE DE CHEVREUILLE ROTI

8 kisi icin MALZEME :

1 adet karaca sirti

4 corba kasig tepeleme dolu yag

Tuz, bir cimdik karabiber

1 ¢orba kasigi ince kiyilmis arpacik sodan yoksa sogan
2 kahve fincani krema

YAPILISI :

Bir karacanin eger bigciminde kesilmis sirtina seiie (sel) denir. Bu kuzuda, dana ve koyunda da bdyledir.

Diger bir deyimle pirzola ve bébrek yataginin kisa kemikli bltlin hazirlanmasidir. Bel kemigini sagdan ve soldan
kemigi siyirircasina bir santim derinliginde siyirarak bel kemiginin ve sirtin Gzerindeki zarlari keskin bir bicagin
burnu ile ete dokunmadan siyiriniz. Tuzlayip biberleyiniz.

Etin boyunda bir tepsiye yagdi koyup kizdirip filetoyu sirt Gstl tepsiye koyup firina striiniiz. Zaman zaman
icindeki yagdan alip tGzerine dbkerek on dakika sonra alt Ust ¢evirip yarim saat ortadan hizl atesli firinda kizartip
firindan ¢ikariniz.

Elik sirtinl tepsiden alarak bir servis tabagina koyunuz. Tepsideki yagi dokip tepsiye sogan ve kirmizi biberi
ilave edip orta atese koyunuz

Bir kere karistirip kremay! ve asagidaki sos kremi ilave ediniz. Bir dakika kaynatip atesten alip stzdurtndz, elik
sirtinin yaninda sosunu ayri olarak servis ediniz (Av hayvanlarinin ekserisi misafirin veya misterinin 6niinde
kesilerek servis edilir.)

Sos Krem Malzeme :

1 su barda@i kaynar st (250 gr.)

4 corba kasigl soguk st

1 ¢orba kasigi dolu un

1 adet sodan (piyaz dogranmis)

1 tatl kasidi margarin

Tuz

Yarim cay kasigi kirmizi yaprak biber.

Yapiligt:

Kuguk bir kaba yagdi ve sogani koyup orta ateste bir iki dakika sote yapip kirmizi biberi ilave ediniz
Kaynatarak atesten aliniz. llik vaziyete gelince unu ve dért kasik siti ilave ederek iyice karigtiriniz.
SUnmemesi icin dort bes dakika bekletip kaynar siti ilave edip karistiriniz ve karistirarak orta ateste dért bes
dakika kaynatip atesten aliniz, stizdirtp kullaniniz.
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