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FRANSIZ USULU ROSTO

2 kg'lik tek parga kontrafile (rulo halinde sariimig)

1500 gr kuglk patates

2 tath kasig tuz

Sosu: _

1+1/4 su bardag Ispanyol sosu

3 cay kasigi karabiber

15 gr (1 ¢orba kasidi) tereyagdi (kU¢lk pargalara bélinmus)

Once, finninizi yilksek sicaklia (220°C) getirip, isitiniz. Bir bez ile eti kurulayiniz. Bir tepsiye tel 1zgara
yerlestirip Ustline eti koyunuz. Tepsiyi firina sirip, eti 15 dakika kizartiniz.

Bu arada patatesleri soyup, biyik bir tencereye koyarak, tencereyi soguk su ile doldurunuz. 1 tath kasigi tuzu
serpip, tencereyi harl atese oturtarak suyu kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisarak, patatesleri 10-12 dakika,
yumusayincaya kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, suyunu stizerek patatesleri bir kenara birakiniz. Eti firndan ¢ikarp, firninizi orta
sicaklda (190°C) getiriniz. Patatesleri tepsideki et suyuna koyunuz. 1 ¢ay kagsiJi tuz serpip, tepsiyi yeniden
firna sdrinuz.

Eti 45 dakika daha, arasira Ustiine tepsideki pisme suyundan doékerek, kizartiniz. (Etin orta pismis olmasini
istiyorsaniz, 45 degil, 15-20 dakika kizartiniz.) Kizartirken arasira patatesleri cevirerek, her taraflarinin
kizarmasini saglayiniz.

Eti firndan alip, bir kesme tahtasina koyarak, 1lik bir yerde bekletiniz. Tepsideki patatesleri bir servis tabagina
¢ikarip, sicak olarak saklayiniz. Tepsideki pisme suyunun Ustlinde biriken yaglari alip, suyu kii¢iik bir tencereye
bosaltiniz. Ispanyol sosu, kalan 1 ¢ay kasigi tuz ve biberi katip, karigtiriniz. Orta ateste bu sosu 4-5 dakika,
koyulasincaya kadar pisiriniz. Surekli karistirarak tereyagi parcalarini azar azar ekleyip, tereyagdin hepsi
eklenince sosu atesten alarak, isitiimis bir sosluga bosaltiniz.

Eti dilimleyip, patateslerin bulundudu servis tabagina yerlestirerek, yemeginizi sosuyla servis ediniz.

Not: Izgara domates ya da mantar sote de garnitir olarak kullanilabilir.
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