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SOGAN SOSLU DANA ROSTO

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

3 ¢orba kasiJi un

250 gr (1+1/4 su bardagdi) tavuk yada dana et suyu
1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

125 gr (1/2 su bardag@i) aci krema

500 gr artmis dana rostosu (ince dilimlenmig)

Sosu yapmak icin, orta boy bir tencerede, yadin yarisini orta ateste eritiniz. Yag kizinca, sogani koyup 5-7
dakika, soganlar pembelesinceye kadar pisiriniz.

Tahta kasikla unu ekleyerek 30 saniye sirekli karistiriniz; sonra tencereyi atesten aliniz. Tavuk yada et suyunu
yavasca, devaml karigtirarak doktikten sonra, karisimi yeniden ateste kaynatiniz. Kaynayinca tuz ve karabiberi
koyup atesin altini kisiniz. Tencerenin kapagini kapayip, arada karistirarak 15 dakika pisiriniz. Tencerenin
kapagini kaldirip, aci kremayi ekleyerek kaynatmadan 2 dakika daha pisiriniz.

Bu arada, blyuk bir tavada geri kalan yagi orta ateste eritiniz. Yag kizinca énceden pismis dana rostolarini
koyup 2'ser dakika, Isinincaya kadar kizartiniz. Tavayi atesten alip, eti isitiimig bir servis tabagina koyunuz.
Sosu Ustiine doktikten sonra hemen servis ediniz.
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