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ROZBIF

1.5 kiloluk bir dana eti parcasi
1 dal biberiye otu

yeteri kadar zeytinyagi

Tuz

Karabiber

Eti kasaptan alirken biberiye dalini da birlikte gétirmeli ve pisirilirken bigiminin bozulmamasi, servis vakti
dilimlenirken rahat ve gtizel dilimlenmesi igin kasaba bigimli bir sekilde baglatmali. Et, baglanirken de biberiye
dalini iki yanina yerlestirmeli. Eti boyuna uygun bir bicimdeki dikddrtgen firin tavasina oturtmali. Ustline sicim
gibi ince akitilacak zeytinyadini déktlkten sonra kabi 250 dereceye goére kizdirilmig bir firina strmeli, orada 20
dakika kadar tutmali. Vakit vakit kapta birikecek suyu kasikla alip gezdirerek Ustline dokilecek ete bir ¢atal
batirildiginda birkag sarimtirak kan ¢ikinca rozbif pismis olacagindan kabi firndan gekmeli, eti tuzlayip
biberlemeli. Kivaminda pismis bir rozbifin ici pembe kalmalidir. Digi ise nar gibi kizarmalidir. Rozbif sicak yendigi
gibi soduk olarak da servis yapilabilir.

Soguk servis yapmak isteyenler eti firndan ¢ikarir gcikarmaz kabindan suyunu s(izerek ¢ikarmali ve bir kenarda
hafif¢e ilittiktan sonra ¢ok ince dilimlere dograyarak servis tabagina yaymali. Bunun ¢evresini veya yanindaki
salata kasesine karisik bir salata koyarak servis yapmali. Karisik salatanin hep yesillik olmasina dikkat
edilmelidir.

Rozbifi sicak olarak servis yapanlar eti ve salgasini servis tabagina aldiktan sonra bunun gevresini kizartilmig
patatesle sUslemeli ve tabagi sofraya géturlp eti orada dilimleyerek servis yapmalidirlar. Ingilizler rozbifi
genellikle naneli sosla servis yaparlar.
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