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FRANSIZ USULU SIGIR RULOSU

4 sigir pirzolasi (kemikleri gikarilip, ince dévilmisg)
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

125 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

125 gr. dana kiymasi

1 cay kasigi pul kirmizibiber

30 gr (1 2 su bardagi) taze ekmek i¢i (ufalanmisg)
1 yumurta (iyice ¢irpiimig)

2 su bardagi et suyu

1 defne yaprag

15 gr (1 ¢orba kagidi) unlu tereyagdi

Etleri tezgaha yayip, tuz ve karabiberin yarisiyla ovunuz. Keskin bir bigakla her et dilimini ortasindan
uzunlamasina ikiye bdlip. kenarlarini dizelterek bir kenara birakiniz.

Orta boy bir tavaya 4 ¢orba kasidi (60 gr) tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca sogani ve sarimsagi
koyup, arasira karistirarak 5-6 dakika, sodanlar iyice yumusayip pembelesene kadar pisiriniz.

Dana kiymasini ekleyip, karistirarak 5 dakika daha, kiymanin hepsi kahverengilesinceye kadar pisiriniz. Tavayi
atesten alip, karisimin sogumasi icin 15 dakika bir kenarda bekletiniz.

Soguyan kiymali karigimi orta boy bir kaseye bogaltip, kalan 1/2 tath kasigi tuz, kalan 1/2 tath kasigi karabiber,
kirmizibiber ve ufalanmis ekmek igini ekleyiniz. Cirpilmig yumurtayi da katip, iyice karigtiriniz.

Her et diliminin bir ucuna bu karnisimdan bir tath kasigi koyup rulo halinde sariniz. (Rulolari ya iple bagdlayiniz ya
da kirdanla, agilmayacak bi¢imde tutturunuz.)

BuyUk boy bir tencerede, kalan 4 ¢orba kasidi tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca et rulolarini koyup, bir
kez cevirerek 5 dakika, her yanlari kahverengi oluncaya kadar pigiriniz. Et suyu ve defne yapragdini ekleyip,
surekli karistirarak kaynatiniz.

Kaynayinca atesi iyice kisip, tencerenin kapagdini kapatarak 40-45 dakika, et yumusayana kadar (arasira
karistirarak) pisiriniz. Tencereyi atesten alip, bir delikli kepgeyle etleri, 1sitiimig bir servis tabagina ¢ikariniz.
Rulolarin iplerini kesip atarak (ya da kirdanlar ¢ikarip atarak) sicak kalmalarini saglayiniz.

Defne yapragini tencereden ¢ikarip, atiniz. Tencereyi orta atese oturtup, kaynatiniz. Kaynayinca atesi iyice kisip,
unlu tereya@i yavas yavas ve slrekli karigtirarak ekleyiniz. Sos koyulasinca tencereyi atesgten aliniz.

Sosun birazini et rulolarinin Gstine dékip, kalanini bir sos kabina koyarak, yemeginizin yaninda servis ediniz.

Not: Fransiz usull sidir rulosunu, sote patates ve sote bezelye ile servis edebilirsiniz.
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