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SIGIR ROSTOSU

800 gram sigr eti

3 dis sarimsak

60 gram margarin (3 ¢corba kasigi)

2 defne yapragi

80 gram havug (1 orta)

200 gram sogan (2 blyuk)

2 bardak su

500 gram domates (4 orta) ya da 3/4 kahve fincani domates salgasi
6 adet tane karabiber

Tuz

1 Bir tencereye; 3 ¢orba kasigi margarin koyarak, kizdirmali, sonra bu yada yikanmis ve tuzlanmig nua ya da
trang taraflarindan kemiksiz 800 gram sigir etini kesmeden oldugu gibi ilave ederek etin her iki tarafi iyice
pembelesinceye kadar arada bir ¢cevirmek suretiyle asagi yukari 20 dakika kizartmalidir.

2 Et kizarinca, buna; Ustl kazinmis ve dérde bdlinmus 1 orta havug, soyulmus ve sekize bdlinmus 2 blyikce
sogan, 3 dis sarimsak, 2 defne yapragl, 6 adet tane karabiber ilave ederek, sebzeler hafif¢e dlinceye kadar
arada bir karistirmak suretiyle 10 dakika daha kavurmali, sonra da et ve sebzelerle, soyulmus ve kigik
parcalara dogranmig 4 orta blyuklikte domates ya da 1 kahve fincani su iginde eritilmis Ug ¢eyrek kahve fincani
domates salgasi katmali ve domatesler eriyinceye kadar hafif ateste pismeye birakmalidir.

3 Domatesler 2 bardak sicak su ilave ettikten sonra tencerenin kapagdini kapatmali ve iki saat sonra etin diger
tarafini da cevirmek suretiyle, et yumusak bir hal alincaya kadar asagi yukar 3 saat, ortadan daha az kuvvetteki
ateste pisirmeli, sonra eti bir tabaga almali, tenceredeki etin yagl suyunu ve sebzeleriyle pire halinde, delikleri
ince bir kevgirden gecirerek salga haline getirmeli, ve eti, ince dilimlere kesmek suretiyle tabada désedikten
sonra Ustiine salgasini ilave etmeli ve hemen servis yapmalidir. (Et tenceresinin kapag kapatiimig olarak, firina
sUrllerek, 4 saat birakmak suretiyle de pigirilebilir.)
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