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ROSTO

https://www.elele.com.tr

1 adet bitlin dana rosto (nuar)

5 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasi§i tereyagi

Tuz, taze ¢ekilmis karabiber
Marine igin:

1 su bardag st

1,5 su bardagi sizma zeytinyagi
4-5 dal taze biberiye (dal dal ayriimig)
4-5 dal taze kekik (dal dal ayriimig)
4-5 dis sarimsak (ince kiyllmig)

1 adet zencefil (ince kiyllmig)

1 soganin suyu (tllbentle stiztlmis)
1 cay kasigdi taze ¢ekilmis karabiber
1 cay kasigi biber salgasi

1 cay kasigi domates salgasi

1 tath kasidi limon suyu

Eti mGhdrlemek igin:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi zeytinyagi

Narli sos icin:

2 yemek kasi§i tereyagi

3 yemek kasigi un

3 su bardagi et suyu

Tuz, taze c¢ekilmis karabiber

1 blyUk narin taneleri

Garnitdr icin:

1 kg havug

1 yemek kasigi sirke

1 tath kasidi tuz

1 limon

2 yemek kasigi zeytinyagi

Yarim demet maydanoz

Eti marine etmek icin tim malzemeyi bir kapta karistirin. Etin her tarafindan sivri u¢lu bir bicak yardimi ile eti
parcalamadan delikler agip sos malzemesinin igine sizilmasini saglayin. Sos malzemesini etin her tarafina
sUrdUkten sonra Uzerini kapatin. Buzdolabinda 3 saat kadar marine edin. Eti marine ettikten sonra etin her
tarafini mutfak ipiyle file olacak sekilde siki siki baglayin. Daha sonra iyice isitiimig dokim tavada birer yemek
kasiJ! tereyadi ve zeytinyagi ile her tarafini mihdrleyin. Eti mihtrledikten sonra firin tepsisine yerlestirin. 170
dereceye ayarli firinda, 1 saat pisirin. Sosu icin tereyagini eritip unu kavurun. Azar azar sicak et suyu ilave
ederek yogdun bir sos kivamina gelene dek pisirin. En son tuzunu, nar tanelerini ve karabiberini ekleyerek
tatlandirin. 10 dakika daha pisirip ocaktan alin. Garnitiiri igin havuglarin kabugunu kaziyip 1 tath kagigi tuz ve 1
yemek kasiJi sirke ilave edilmis kaynar suyun igine atin. 20-25 dakika orta ateste haslayin. Stizlp irice
dogranmig maydanoz, rendelenmis limon kabugu, zeytinyagi ekleyip karigtirin. Firindaki et pisince alin, iplerini
¢6zin. Sosu Uzerine dokln. Tekrar sicak firina verip 5 dakika isitin. Dilimleyip garnitUrlyle birlikte servis yapin.
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