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LIMON SOSLU HINDI BIFTEK

4 adet Banvit Hindi Biftek

2 adet limon (kabugu jllyen kesilmig, suyu sikilmig)
125 gr tozseker

1 adet sodan (ince kiyllmis)

2 adet kiicUk boy etli kirmizi biber (jalyen kesilmig)
1 adet sarimsak (dévulmds)

100 ml su

Limon kabugu, limon suyu, tozseker, sodan, etli kirmizi biber, sarimsak ve suyu, kisik ateste, ara ara
karistirarak ve sekerin yanmamasina dikkat ederek 15 dak. isitin.

Yagsiz tavayi isitin. Hizli ateste, etlerin her bir ylizinQ, altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 3'er dak. pisirin.
Atesi kisip, tavaya kapak kapatin ve 3-4 dak. daha pisirin.

Etlerin Gzerine hazirladiginiz sosu gezdirip, servis yapin.
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