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MANTARLI BIFTEK

Milli Gazete

500 gr. az yagh biftek

1/2 ¢ay bardag@i zeytinyag!

1/2 cay bardag sut

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasigi kekik

bol karabiber ve istenen miktarda tuz karistirilarak hazirlanmis harg
2 orta boy domates (kabuklan soyulup kip kiip dogranmis)

2 adet yesil biber (halka halka dogranmis)

1 orta boy kuru sogan (kup kesilmis)

4-5 sap taze sogan (ince Kiyilmig)

6-7 adet iri beyaz taze mantar (seritler halinde kesilmis)

2-3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 cay bardagi zeytinyad

1 yemek kasigi un

1/2 su bardagi su

Tuz, karabiber, kekik, feslegen, kirmizi biber, istege gére bir miktar daha kimyon.

Oncelikle etleri cok genis olmayan pargalara ayirip fazla yaglarini kesip atin. Hare icin verilen élgiilerde
zeytinyagl, sOt, kimyon, karabiber, kekik ve tuzu karigtirip etleri bu karigima iyice bulayin ve gekmesini saglayin.
Bu sekilde 30 dakika kadar bekletin. Si§ ve genis bir teflon tencereye etleri harcini siizmeden aktarip ¢evirerek
kizartin. Fazla kizarmamasma ve yanmamagina dikkat edin, Etler pistijinde tencereden alin ve bir kenarda
bekletin. 1 cay bardagi zeytinyadini ayni tencerede kizdirip unu ekleyin ve karigtirarak birkag saniye kavurun.
Kuru sogan, sarimsak, taze sogan, biber ve mantarlari tencereye alin. Suyunu salip hafif cekene ve
yumusayana kadar so-teleyin. En son domatesleri ilave edip biraz daha pisirdikten sonra karisim un sebebiyle
hafif koyulasmaya baslayacaktir. Bu agamada etleri tekrar tencereye alip atesi kisiri ve yarim su bardag su ilave
edin. Bir miktar daha tuz, karabiber, feslegen, kirmizi biber ve kekik ilave ederek hafifce karigtirin, kapagini
kapatip kisik ateste 1.5-20 dakika kadar pisirin.
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