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FLORANSA USULU BIFTEK

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
4 dilim bifteklik dana eti

3/4 kahve fincani zeytinyagi,
yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Bifteklerin lezzetli olmasi i¢in stt danasindan olmasini tercih edin. Biftekler kalin dilimler halinde
kesilmis olsun. Biftekleri, karabiberli ve tuzlu zeytinyadinin igine yatirin dért - bes saat bu marinatta beklettikten
sonra etleri izgaraya dizin ve 1zgarayi alevsiz ooun kémdrindn 4 - 5 parmak yukarisina koyun. Bifteklerin fazla
pismemelerine ve kanli kalmalarina dikkat edin, kanl servis yapil masi daha makbuldir, istenilen kivamda
pistigini anlamak igin biftege ¢atal batirir, bir - iki damla kan ¢iktigi takdirde yenilecek duruma gelmis demektir.
Dikkat edilecek nokta: Biftedin bir tarafi kizardiktan sonra bur tarafini cevirmek icin masa kullanin, ¢atal
kullanmayin. Gatal kullanildigi takdirde biftedin pismeden dnce kanlarinin disari ¢gikmasina sebep olursunuz.
Gene ayni sebepten yani biftegin kanini disari salmamasi igin biftegi, pistikten sonra tuzlayu,. Biftegin yumusak
ve lezzetli olmasi igin kaninin disari gikmamasi ve iginde kalmasi lazimdir. Biftekler kizardiktan sonra tabaga
alin, etrafini kizarmig patates, domates ve limon dilimleri ve maydanozla susleyerek servis yapin Ayrica fasulye
veya enginar da garnitlr olarak kullanilabilir. Once sebzeleri haslayin, sonra zeytinyaglayin, Usttine karabiber ve
tuz ektikten sonra bifteklerin yanlarina koyun.
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