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ROZBIF

1250 gr. siJir eti (kontrfile tarafi)
50 gr eritilmis sadeyagdi
1 bardak sigir jélesi

Pisirecek oldugumuz eti, ancak icine alabilecek blyUklUkte bir kaba 2.1/2 ¢corba kasigi eritiimis sadeyagi
koyarak kuvvetli ateste dumani titercesine kizmaga birakmalidir.

Yag iyice kizinca buna, iki buguk ila t¢ parmak kalinhgindaki kontrfile tarafindan 1250 gram sigir etini atarak,
etin evvela bir, sonra da diger tarafini az siyahimsi bir hal alincaya kadar asadi yukari dort il bes dakika
kizartmalidir. (Kontrfile etin sinir ve yaglarini temizlemeden pisirmelidir, aksi takdirde etin i¢i 1ayiki vecghile kirmizi
olmaz).

Etin her iki tarafi da iyice kizarinca, kabi ile birlikte, harareti alttan verilmis gayet kizgm firina strerek, on sekiz
dakika bir, on sekiz dakika da diger tarafi olmak tzere 36 dakika pisirmeli, sonra da eti delikli bir kepge ile
yagdan c¢ikararak bir tabaga almali ve iyice sogumaya birakmalidir.

Et soguyunca, etrafinin siyah ve sinirlerini kesmek suretile gikarmali ve gayet ince dilimlere kestikten sonra,
yarilarina kadar birbirlerinin Ustlerine oturtulmus olarak bir tabaga désemeli ve etrafinda sidir jélesi oldugu halde
servis yapmalidir. (Rozbifin Ustlne j6le diistirmemeli veya serpmemelidir, aksi takdirde et kirmiziigini
kaybeder.)
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