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KARANFILLI KIRMIZI BIBERLI ROSTO

1750 g dana eti (buttan tek parc¢a halinde; biitin yaglari alindiktan sonra, sicimle rosto bigiminde baglanmis)
4 dolmalik kirmizi biber

1 tath kasigi karanfil (déviimis)

1 corba kasig aygicek yagi

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

25 cl. (1 su bardag@i) tuzsuz et suyu (ya da tavuk suyu)

500 g sogan

Once finninizin 1zgarasini yakin. Firin isininca dolmalik kirmizi biberleri firin 1zgarasinin altina yerlestirip, derileri
yer yer kabardikca gevirerek, her yanlari siyahlagincaya kadar (yaklasik 15 dakika) 1zgara edin. Sonra
1zgaradan alip, bir k&seye yerlestirin ve kdsenin Ustine plastik film érterek (buhar, derilerinin iyice kalkmasini
saglayacaktir), bir kenara birakin.

Finninizi 140° C'a 1sitin. Rostonun Ustiine karanfillerin yarisini serpin. Kalin dipli bir tavaya aygicek yagini koyup,
tavayi harli atese oturtarak, yag kizdinin. Yag iyice kizinca rostoyu yerlestirip, her yani altin sarisi bir renk
alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) kizartin. Sonra tavayi atesten alip, rostoyu pek derin olmayan bir firin kabina
aktararak, Ustlne tuzun yarisini ve karabiberi serpin.

Kabi firina verip, rostoyu 1 saat pisirin (kabin dibine biraktii su siyahlagsmaya baslarsa, birkag ¢orba kasig
esmer et suyu [ya da tavuk suyu] ekleyin).

Rosto piserken, k&sedeki biberlerin derilerini, akan sularinin ziyan olmamasi igin bagka bir kése Ustlinde
¢alisarak soyun. Késeye akan biber suyunu, tel sizgegten kiiclk bir kAseye gegirip, bir kenara birakin. Biberleri
2,5 cm uzunlugunda, 1 cm eninde seritler halinde kesin. Sodanlari soyup, her birini boylamasina 2'ye keserek,
biber pargalarinin boyunda dograyin.

Rosto 1 saat pisince, biber ve sodan parcalari, ki¢Uk kdsedeki biber suyu, kalan esmer et suyu (ya da tavuk
suyu), kalan karanfiller ve kalan tuzu ekleyip, 30 dakika (kanl istiyorsaniz 25 dakika) daha pisirin.

Kabi firndan alip, rostoyu kesme tahtasi Usttine ¢ikarin. Delikli kasikla kabin i¢indeki sebzeleri bir salata
kasesine aktarin. Kabi orta atese oturtup, dibindeki pisme suyunu 12,5 cl. (1/2 su bardagi) kalincaya kadar
kaynatin. Bu arada ilinmaya baglamis olan rostoyu ¢ok ince dilimleyip, bir servis tabagina dizerek, ¢cevrelerine
kasedeki sebzeleri ddgseyin. Kabi atesten alip, icindeki sosu rosto dilimleri ve sebzelerin Ustlne bogaltarak,
servis yapin.
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