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OZEL SOSLU DANA ROSTO

1 su barda@i Gizim sirkesi

1 cay bardagi zeytinyag

4-5 damla Knorr Acisso

1 adet kurusogan

4-5 dis sanmsak

2 tath kasig kekik

3-4 adet defne yapragi

bir tutam tuz ve karabiber

1 kg dana nuar-trang ya da kontrtang
2 yemek kasi@i sirke (sosu igin)
2 yemek kasigi un (sosu icin)

2 su bardagi et suyu (sosu i¢in)
4-5 adet arpacik sogan

5-6 adet ince uzun havug

Etimizi 1 glin dnceden alalim. Derin bir kaba, sirkeyi, zeytinyadini ve baharatlari ekleyelim. Sogani piyazlik
kesip, sarimsaklari da havanda dévip, o sekilde karisima ekleyelim. Terbiyeyi 10 dk kadar, arada bir
karistiralim ve 10 dk sonra etlerimizi bu terbiyenin i¢ine yatiralim. agzini iyice kapatalim ve dolaba yerlegtirelim.
yaklasik 12 saat kadar buzdolanimda bekletelim. rostoyu pisirecedimiz zaman marineden ¢ikaralim ve bir kevgir
yardimiyla Gzerindeki fazlaliklari siizelim. Cok az ilik su ile etin Uzerinde kalan fazlaliklari da yikayalim. firini en
yUksek islya getirelim. firin tepsisine koydugumuz eti, firina stirelim. yaklasik 15 dk kadar, en yUksek i1sida
pisirelim, ardindan 1siy1 150dereceye getirelim ve bu sekilde yaklasik 70-80 dk kadar etimizi pisirelim. Bir
yandan arpacik soganlarimizi ikiye bélerek tavada kavuralim ve eti firindan almadan 15 dk dnce, soganlari
tepsinin kenarina yerlestirelim. havuglari da kaynar suda haslayalim ve onu da eti firrndan almadan 15 dk énce
firnin icine dizelim. etimiz piserken biz bir yandan sosumuzu yapalim. Sos igin: bir tavanin i¢ine sirkeyi koyup,
kisik ateste neredeyse ucana kadar pisirin. Sonra unu ilave edin ve rengi dénene kadar karigtirin. En son et
suyunu da ilave edip hafif suluca bir sos haline gelene dek pisirin. Dilerseniz i¢ine kiiglk kliclik dogradiginiz
mantarlardan ekleyebilirsiniz. O sekilde de ¢ok glizel oluyor. En sonunda rostomuz pigince firindan ¢ikaralim ve
hem rostonun Gzerine hem de servis tabadinin kenarina sosumuzu ekleyip sicak servis yapalim.
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