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SIGIR SARMASI (ISRAIL)

1,5 kg sigir nuari ya da dési

3/4 su bardagi sirke

2 defne yapragi

6 tane-karabiber (dévilmuUs)

3 yaprak adagayi

1+1/2 tath kasig tuz

30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

2 blyulk sogan (ince dogranip halkalara ayriimis)
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

3 corba kasiJi kereviz rendesi

1 klicUk salgam (kabugdu soyulup, kabaca dogranmig)
3/4 su bardag et suyu

Eti 500'er gr'lik 3 esit parcaya kesip, her parcayi ince dévintz. Dévilmis pargalarin kenarlarini Gst Uste getirip,
eti rulo halinde sardiktan sonra, 2,5 cm'lik araliklarla baglayiniz.

Rulo eti blyik ve derin bir kaseye koyup, Ustline sirkeyi dékinutz. Defne yapraklari, karabiber, adacay!
yapraklari ve tuzu ekledikten sonra, Ustini aliminyum kagitla 6rterek 2 saat, eti arasira déndirerek bir kenarda
bekletiniz. Eti iki blyUk catalla bir servis tabagina ¢ikarip, kasede kalan marinadi kii¢clk bir kaseye siziniz.
(Slzgegte kalan malzemeyi atiniz.)

Blylk bir tencerede tereyagi ve zeytinyadi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca rulo eti koyup 8-10 dakika, her
tarafi kahverengilesene kadar kizartiniz. Iki blyUk catalla eti tencereden alip, bir kenara birakiniz.

Sogan, sarimsak, kereviz rendesi ve salgami tencereye koyup 5-6 dakika, arasira karigtirarak, soganlar
pembelesene kadar pigiriniz. Eti yeniden tencereye koyup, Ustline et suyunu ve kiiglik kasedeki stizGimus
marinadi dékin(z.

Atesi yukseltip pisme suyunu kaynatiniz. Su kaynar kaynamaz atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak eti
1-1,5 saat (arasira déndirerek), yumusayana kadar haglayiniz.

Tencereyi atesten alip, eti ve sebzeleri bir delikli kepgeyle, isitilmig bir servis tabadina ¢ikariniz. Tencerede
kalan salcanin Usttine dokdp, servis ediniz.
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