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KEREVIZLI PARMESANLI DANA

4 parca dana pirzolasi

1 adet kirmizi biber

1 orta boy kiyilmis sogan

1 ince dogranmig kereviz koki

1 cay kasigi Sarmisak Sosu

250 ml tavuk suyu

1 adet yumurta

1 yemek domates salgasi

1/2 kg soyulmus domates

1 cay kasigi toz seker

1/4 bardak un

2/3 bardak dolusu ufalanmis bayat ekmek
1,5 bardak dolusu Mozzarella peyniri

2/3 bardak rendelenmis Parmesan peyniri
1 adet maydanoz

1 adet kurutulmus reyhan yapragi

Arasina yagdl kadit koydugunuz etleri tokmakla déverek inceltin

sanayag@ini kizdirip kirmizi biberi, sogani, kerevizi ve sarmisagi karistirarak kavurun

Suyuyla birilikte domatesi, tavuk suyunu, domates sal¢asini, maydonozu, toz sekeri, kuru reyhani, tuz ve
karabiberi ekleyin

Kapagini kapatip ara sira karigtirarak domates sosunuz koyulasana kadar pigirin

Yumurtayi ¢irpin

Pirzolalari dnce una, sonra yumurtaya ardindan ufalanmig ekmege batirip sanayaginda bifteklerinizin her iki
yUzl de esmerlesene kadar kizartin

Firnni 170°C'de isitin

Tepsiye dizdiginiz bifteklere mozzarella peyniri serpin

Domates sosunu kaslikla Uzerine yayip en Uste Parmesan peynirini serpin

Kalan 1 yemek kasigi sanayagini bifteklerinizin tGzerinde gezdirin

Et yumusayip peynirler altin rengini alana dek 25 dk pigirin
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