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TAVADA BIFTEK

750 gram sigir eti
10 gram sadeyagi ya da 10 gram margarin (1/4 ¢orba kasigi)
Tuz

Sigirin bonfile, kontrfile, antrkot ya da sokum taraflarindan kemiksiz 750 gram et alarak, herbiri agagi yukari
125&apos;er gramdan olmak Uzere alti esit pargaya kesmeli, sonra her bir parca etin kesilmis tarafinin Ustlerine
et ddvmeye 6zgu demir ile vurmak suretiyle etleri 2 santim, yani asadi yukari 1 1/4 parmaktan daha ince
olmamak Uzere yassiltmalidir (Etleri kesinlikle 2 santimden daha ince dévmelidir, aksi takdirde pistikten sonra
icleri kansiz ve kuru olur.)

Sonra yassiltmis oldugumuz etlerin, yansini icinde dumani ti-tercesine kizdirilmis bir geyrek ¢corba kasigi yag
olan tavaya atarak, kuvvetlice ates Ustinde etlerin ancak bir taraflari iyice kizardiktan sonra, diger taraflarini
cevirmek suretiyle her bir taraflarim 3 - 4 er dakika hesabiyle etleri 6 - 8 dakika kadar pisirmelidir. (Etleri Ust Uste
pisirmek olanaksiz oldudu i¢in iki defada pisirmelidir. Bir de 6 - 7 dakika pisirilen etler, kanli 8 ya da daha fazla
pisirilenler de kuruca olurlar. Fakat etler ister az, ister ¢ok pisirecek olsunlar, bunlar daima iyi kizdirilmig ve
kuvvetlice pisirmelidir. Kuvvetli ateste pigiriimeyen ya da ¢atal batirmak suretiyle tavada gevrilen etler kanlarim
disariya verirler. Pigirilirken tavaya yapisarak yanmamalan igin tavayl daima sallamak gerekir.)

Bundan sonra, her iki taraflari iyice kizartiimig etleri bir tabaga alarak tuzlamali, Ustlerine de; etleri iginde
pisirdigimiz, tavadaki yadi gezdirmeli ve servis yapmalidir.

ML® Biftek Tava icin tiklayin
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