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HOROZ ROSTO

2 kg firnda pigirilmis horoz

500 gr dana eti kiyma

180 gr kiip kip kiyilmig ltalyan jambonu

4 haglanmis kati yumurta, ince kiyllmig

150 gr rendelenmis Parmesan peyniri

Bir tutam rendelenmis muskat cevizi rendesi
1 tutam Tuz

1 tutam taze 6gitilmas karabina

300 gr dana jambon

6 corba kagiJi tereyagdi

Finninizi 200 dereceye isitin. Keskin bir bicakla horoz etinin, kemiklerini gikarmak Uzere bazi yerlerini kesin.
Arka kemige bir yarik agarak baslayin. Cok dikkatli bir sekilde, derisini delmeden eti kemikten ayirin. Sadece
ince deri parcalarini birakarak, daha ¢ok gégus etini ¢ikarin, bir yere ayirin. Genis bir kapta butln et ¢esitlerini,
yumurtayi, peynir, muskat cevizi rendesi, tuz ve biberi karistirin. GgUs etini kisa ve uzun seritler halinde kesin.
Kemiksiz g6gus etini karigimin Ugte biri ile, i¢ine yayarak ve mimkin oldugu kadar iyi bir sekilde doldurun.
Tavuk seritlerinin Ugte biri ve salamlarla Gzerini kapatin. Bu siralama islemini iki kez tekrarlayin. Kesilmis
kenarlari bir mutfak ipligi ile dikin. Olabildigince temiz bir sekilde ve mimkin oldugunca orijinal geklini
bozmadan. Kanatlari ve bacalari sikica, doldurulmus horoz bedenine baglayin, bir firin tepsisine koyun. Uzerine
tuz ve karabiber serpin. Tereyadi gezdirin. Pisirme suyunu sik sik Uzerine d6kerek, et yumusayana dek, 2 saat
firnda pisirin. 1 saat sogumaya birakin. Kanatlari ve bacaklar kesin. Doldurulmusg kismi bigakla dilim dilim
kesin, pisirme suyuyla islatiimig bir servis tabagina alin.
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