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KIBRIS ROSTOSU

800 gram s(t danasi

50 gram sadeyag

1 bardak Uzim sirkesi

birkac bas karanfil

birka¢ parga dévilmemis targin
3-4 dis sarimsak

1 bas sogan

1/2 bardak zeytinyagi

Tuz

Karabiber

Sit danasinin but tarafindan bir parca alin. Bunun tlrl yerlerini ince ve sivri bir bigakla delerek bu deliklere
targin, karanfil ve sarimsak parcalarini yerlegtirin. Eti bir glvece yerlestirin ve Ustlne, sirke doktikten sonra eti
vakit vakit gevirerek bu salamurada bir giin dinlendirin. Bir tencereye rendelenmis sodani, sadeyagi ve yarim
bardak zaytinyadini koyup kabi atese oturtun. Soganlari iyice éliinceye kadar karigtirarak kavurun. Soganlar
iyice pembelesince bir glin salamurada dinlendirilmis eti iyice slizdiikten sonra tencerenin i¢ine koyun. Tuzlayip
biberledikten sonra her yanini iyice pembelesinceye kadar kavurun.

Etin her yani iyice kizarinca tencerenin agzini bir yag kagidiyle 6rtip kadidin Ustline tencerenin kapagini kapatin
ve eti vakit vakit gevirerek birbuguk saat hafif ateste pisirin.

Et iyice pisince (Bunu anlamak icin ¢atal ete batirini. Kolaylikla batarsa pismis demektir) bunu servis tabagdina
alin. Dilim dilim kestikten sonra sal¢asini Ustine dékin. Servis tabaginin ¢gevresini de pire patatesle veya sote
edilmis bezelyeyle susledikten sonra servis yapin.
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