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SEBZELI KUZU ROSTOSU (AVUSTURYA)

6 kisilik

MALZEME

2.7 kilo kemikli kuzu eti (sirttan), kemikleri ¢gikartip kirdirin (yaklasik 800 g et),
150'ser g sodan ve havug,

50 g kereviz,

3 dis sarimsak,

2 dal biberiye,

4 dal kekik,

300 g derin dondurulmus 1spanak,

2 ¢orba kasiJi sivi yag,

tuz,

karabiber,

her biri 90 g agirhiginda 4 parca milfdy hamuru,
6 blyudk dilim jambon,

un,

1 yumurta sarisi,

1 tath kasigi krema,

1 tath kasigi nisasta.

1. Eti ve kemikleri soguk sudan gegirip kurulayin. Etin Gsttind kapatin, buzdolabinda sogutun.

2. Sogan, havug, kereviz ve 2 dis sarmisadi dograyin. Bibe- | riye ve kekikleri soguk su ile yikayin. Kemikleri,
sebzeleri ve yesilligi bir tencerede iyice kavurun. Yavas yavas 500 ml su ilave edin. Kisik ateste 3 saat pismeye
birakin. Pistikten sonra sosu slizgegten gegirin.

3. Ispanagi ¢6zllmeye birakin. Eti yag ve sinirlerinden temizleyin. Et pargalarini tist Uste koyup rulo haline
getirin, pamuk ipligi baglayin. Yag iyice kizdirin ve eti kizartin. Kizartiktan sonra eti sogumaya birakin. Ipligi
kesin. Etin her tarafina tuz ve biber serpin.

4. Buzlan tamamiyla ¢6zilmis milféyleri yan yana koyun, ¢6zilmUs ispanagi iyice sikin. Kalan otlari ve ispanagi
pure haline getirin, sarmisagi ezin, hepsini karigtirin tuz ve biberini ayarlayin.

5. Jambon pargalarini yan yana koyun, ispanak plresini sdrin, kenarlari bog birakin. Eti ispanagin Ustiine
koyun, jambonla sarin. Firini 225 derecede isitin.

6. Firin tepsisini kagitlayin. Milféy parcalarini st Uste koyun. Hamuru yakl. 45 x 45 cm agin. Dekorasyon igin
biraz hamur ayirin. Jambonlu eti hamura sarin (ek yeri alta gelmeli) ve tepsiye yerlegtirin.

7. Yumurta sarisini krema ile ¢irparak firga ile hamurun Ustline sdriin. Kalan hamurdan sekiller kesin. Hamura
dekorasyon yapin, yumurta sarisi strtin.

8. Eti 30-40 dakika stre ile pisirin (ici pembe olmali). Sosu isitin, nisasta ile koyulastirin, tuzunu ve biberini
ayarlayin.

9. Finini kapatin, kapagini agin. Tepsiyi 10 dakika kapaginin tstlinde bekletin. Etleri bir servis tabadina alin, sosu
ayri bir kaseye koyun.
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