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ESTERHAZY ROSTELYOS (MACARISTAN)
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1 kg. dana rostosu veya dana biftedi (6 parcaya dilimlenmis)
3 ¢orba kasiJi un

100 gr. tereyagdi

2 havug

1/2 demet maydanoz

1 kii¢lik bas kereviz

1 bas sogan

2-3 parca limon kabugu
1 etsu tablet

1 defne yaprag

1 corba kasigi kapari

1 ¢corba kasigi hardal

3 ¢corba kasiJi siviyag
karabiber

tuz

ayrica:

1 su bardagi eksi krem
1 ¢corba kasigi un

1 tath kasidi toz seker

1 ¢orba kasigi limon suyu
tuz

Havuglar ve kerevizi soyup, ince dilimler halinde kesin. Sogani soyup kiigtk kiigik dograyin. Maydanozlarin
yapraklarini saplarindan ayirin. Yapraklari ince ince, saplarini ise iri iri dograyin. Unun icine biraz tuz ve
karabiber serpip karistirin. Dana rostosu dilimlerini bu una bulayin. Etlerin Gzerindeki unun fazlasini silkeleyerek
atin. Tavada tereyadinin yarisini kizdirip, etleri icinde cabucak gevirerek kizartin. Kizarttiqiniz etleri bir tabaga
alin.

Tavada etlerin kizardig1 yaga, kalan tereyagini ve siviyagi ekleyip, kizinca igine soganlari maydanoz saplari ile
birlikte atip, sodanlar altin rengi alincaya kadar kavurun. Uzerlerine yarim su bardagi sicak su ilave edip, bir etsu
tableti elinizle ufalayarak tavaya atin ve garabi ekleyin. Bir karigtirip kaynatin.

Etleri alti genis bir tencereye dizin. Uzerine parga limon kabuklarini ve defne yapragdini koyun. Tavada
kaynattiginiz suyu etlerin Gzerine siizerek dokin. Hardall yemekten alacaginiz bir parga su ile agin ve yemegin
suyuna hafifce karigtirarak ilave edin. Kaparileri tencereye atin, kapagini kapatarak et pisip yumusayincaya
kadar hafif ateste pigirin.

Et pistikten sonra i¢ine havuclari ve kerevizleri atip, tencerenin kapagini tekrar kapatin. Kaynamaya baglayinca
atesi iyice kisin ve hafif ateste havuglar ve kerevizler pisip, yemegin sosu iyice azalip, koyulagincaya kadar
pisirin.

Eksi kremi; un, limon suyu ve sekerle karigtirin. Limon kabuklarini ve defne yapragini pismis yemekten ¢ikarip
atin.

igine krem karigimini yavasca, yemegin koyu sosu ile karistirarak katin. Tekrar tencerenin kapagini kapatip 2-3
dakika kisik ateste pisirin.

Daha sonra bir servis tabagina alip, tizerine kiydidiniz maydanozlari serperek, yaninda haslanmig piring veya
patates ile servis yapin.

Not: Eksi krem yoksa normal krem kullanip, yemeg@e koyacaginiz limon suyu miktarini bir tath kasigi daha artirin.
Paul Anton von Esterhazy (1786-1866) ¢cok taninmis bir Macar diplomati ve politikacisiydi, ayni zamanda Macar
Bilim Akademisi'nin Oyelerindendi. Bu Unlli yemek onun ismini tasir.
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