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ROZBIF

Bes kiloluk sigir parcasinin sirt kemiklerini ¢ikariniz, tokmaklayiniz, yuvarlak bir sekil verdikten sonra bikup iple
baglayiniz. Sonra dibi yagli tepsiye koyunuz, harareti orta firina sirintiz. Arada kendi suyunu kenarindan alip
Uzerine gezdirerek 2,5 saat kizartiniz. Firndan ¢ikarmadan 10 dakika énce tuzlayiniz. Eti ince ince kesiniz,
ayirmadan diizenle tabaga koyunuz. Yagdini aldiktan sonra suyunu siiziinliz, salgaliga koyup Rozbifle beraber
veriniz.

Not: Rozbifler gayet piskin olmalidir. Fakat biraz da kanli olmasi gerekir. (Dogrusu butin kebap ve kizartmalarin
kanli olani begenilir). Pisirmek igin gereken sire gecirilmezse gayeye ulasilir. Stre gegirilirse kanl olmak sdyle
dursun batiin lezzetini kaybeder.
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