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JAMBONLU VE GRAVYERLI DANA BIFTEGI

4 ince dilim jambon

4 ince dilim gravyer peyniri

8 orta boy dana biftegi (dévilmus)
1 cay kasigi karabiber

4 corba kasigi un

2 yumurta

60 gr (2/3 su bardag) galeta unu
120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

4 limon dilimi

Dért biftegin Ustlne ayri ayri jambon ve gravyer dilimlerini yerlestirip, kalan 6teki dort biftedi Ustlerine
yerlestirerek «sandvi¢c» yapiniz.

Sandviglerin kenarlarini bir tokmakla déverek kapatiniz. Sandvic yaptiginiz biftekleri, biberledikten sonra alt ve
ustlerini una bulayip fazla unu silkeleyiniz.

Yayvan bir kaba yumurtalar kirip; ¢atalla iyice ¢irpiniz. Galeta ununu yagh bir k&gidin Gstline dékuniz.
Hazirlamis oldugunuz biftekleri nce yumurtaya sonra da galeta ununa bulayip yagli bir kagitla paket yaparak
buzdolabinda 30 dakika bekletiniz.

Tereyadi buyUk bir tavada hafif ateste eritip kdpUkleri séniince biftekleri ekleyerek her iki ylzlerini 3'er dakika
kizartiniz; ocagin altini kisip biftekleri ara sira ¢evirerek 15 dakika pigiriniz.

Biftekleri sicak servis tabaklarina alip, limon dilimleriyle slisleyerek servis ediniz.

Not: Ispanak yada haglanmis taze patatesle servis edilebilir.
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