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ROZBIF

MasterChef

1 adet bliyUk dana bonfile
3 yemek kasigi zeytinyadi
Taze kekik ya da biberiye
Tane karabiber

Tuz

Oncelikle karabiber tanelerini havanda déverek iri pargalar haline getirin.

Kekik ve biberiye dallarini ise bigak darbeleriyle kigultin.

Karabibere tuz ekledikten sonra bitiin olarak kullanilan bonfileyi bu karigima bulayin.

Yapismaz tavaya zeytinyadi ekleyerek isitin. Eti bu tavaya alarak ylksek ateste cift tarafl pigirin.
Aliminyum folyo Gzerine yagdl kagdit serin. Bonfile etini bosluk olmayacak sekilde sikica sarin.

Eti 250 dereceli firinda yaklasik 20 dakika pisirin. Pisen eti sogumasi igin biraz bekletin.
Ardindan hi¢ agmadan buzdolabina koyun ve 1 gece bekletin.

Ertesi guin eti derin dondurucuya koyup yari donmus bir hal alana kadar bekleyin.

Et sogududunda gikartin ve ince dilimler halinde kesin.

TOtsulU rozbifi meze, sandvi¢ ve ana yemek olarak sunabilirsiniz.
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