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SEBZELI ROSTO

1750 g sidrr eti (tercihen buttan; bitin yaglar alinmig)

1 corba kasig aygicek yagi

25 cl. (1 su bardagi) tuzsuz esmer et suyu ya da tavuk suyu

750 g domates (kabuklari soyulup, ¢cekirdekleri ¢cikarildiktan sonra, pure haline getirilerek, tel sizgegten
gecirilmig)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/2 tath kasigi tuz

10 tane karabiber (iri ddvilmus)

1 defne yaprag

1 tath kasigi kekik

3 havug (her biri kazinip, verevine 1 cm kalinliginda oval dilimler halinde kesilmis)

350 g kereviz (kabugu soyulup, kip bigiminde kesilmis; ya da 3 kereviz sapi, 1 cm boyunda dogranmig)
5 kiguk sodan (kabuklari soyulup, her biri 2'ye kesilmis)

Aycicek yagini atese dayanikli bir kaba koyup, kabi orta atege oturtarak, yagi isitin. Yag isininca eti koyup, her
iki yani altin sarisi bir renk alincaya kadar (1 'er - 2'ser dakika), altist ederek kizartin.

Et ya da tavuk suyunu ve hafifce etlerin Gstlini értecek kadar su ekleyip, domates piresi, sarimsaklar, tuz, tane
karabiberler, defne yapragdi ve kekigi katarak, karigimi birtagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, kabin kapagini
kapatarak, eti bir ¢catal kolayca batirlacak kadar (2 - 3 saat) pisirin. Sonra kabi atesten alip, eti bir ¢atal ve
delikli spatula yardimiyla bir tabagda ¢ikararak, sicak kalmasini saglayin.

Kapta kalan karigsima havug ve kereviz (ya da kereviz sapi) parcalari ile soganlari ekleyip, kisik ateste sebzeler
yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin.

Bu arada eti dilimleyip, dilimleri bir servis tabagdina dizin. Kabi atesten alip, sebzeleri delikli kagikla etlerin
gevresine ve aralarina yerlestirin. Ustline pisme suyundan birkag kasik gezdirip, kalan pisme suyunu bir k&seye
bosaltarak, yaninda servis yapin.
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