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MISIR PURELI ROSTO

1 kg dana rosto (nuar)

4 corba kasigi siviyag
Yarim su bardag soda

3 adet sogan

Yarim ¢orba kasigi tozseker
1 su bardag et suyu

3 adet iri dogranmis havug
150 gram kuru murdim eridi veya
taze kirmizi erik

2-3 dal maydanoz

Tuz, karabiber

1,5 su bardagi misir unu

2 su bardagi sicak su

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Tuz ve kirmizi pul biber

Eti tuzla iyice ovun. Kizgin yagda, kabuk baglayan dek, devamli ¢evirerek kavurun (MUhurleme denilen bu
islemle etin 6z suyu ve besin degeri icinde kalir). Soday: etin Uzerine azar azar dokip buharlastirin. Dérde
bélinmls sodanlari, tozsekeri ve et suyunu ekleyip daha bir lezzetli olmasi i¢in ¢ok kisik ateste 1 saat pisirin.
Sonrasinda iri dogranmis havuglari eriklerle birlikte ete ekleyip, 35 dakika daha pisirin. Pisen dana rostoyu
dilimleyip, tencerede kalan tim malzemeleri suyuyla beraber blenderdan gegirin. Tencereye sicak suyu koyup
icine misir ununu yavagga bogaltin, bir yandan da karigtirin Koyulaginca ocaktan alip igine tereyagi ve baharatini
koyup servis tabagdina aktarin. Uzerine dilimlenmis rostoyu koyun. Hazirladiginiz et suyundan Gzerine gezdirin
ve sicak servis yapin.
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