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MACAR USULU DANA BIFTEGI

4 dana biftegi (déviimis)

2 ¢orba kagid! limon suyu

2 ¢orba kasiJi baharatl un (2 ¢orba kasidi un + 1 tath kasidi tuz + 1 cay kasigi karabiber)
100 gr (7 gorba kasigi) tereyagi

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

1 corba kasigi tath kirmizi biber

1/2 su bardag et suyu

125 gr (1/2 su bardag@i) aci krema

Dana bifteklerini genis ve yayvan bir kaba yerlestiriniz; Gstline 2 ¢orba kasig limon suyunu dékip 30 dakika,
ara sira gevirerek marine ediniz. Biftekleri kaptan ¢ikarip kurutunuz; marinadi atiniz.

Yagl bir kagidin Ustlne baharath unu dékup biftekleri unladiktan sonra fazla unu silkeleyiniz. Genis bir tavada
60 gr (4 corba kasiqi) tereyadi hafif ateste kizdirip biftekleri tavaya koyunuz; her iki ylzlerini 3-4'er dakika
kizartiniz. Biftekleri delikli kepgeyle, isitiimig bir servis tabagina alip Ustini aliminyum kagidiyla kapatiniz.
Kalan tereyagi tavaya ekleyip eritiniz. Yag kizinca sogani katip 5-6 dakika kizartiniz.

Tavay atesten alip kirmizi biberi serperek karistiriniz. Karisimi harli ateste isitip, ara sira karistirarak et suyunu
ekleyiniz. Bu karisimi 3-4 dakika, tavadaki sivi biraz azalana kadar pigiriniz.

Tavay atesten alip aci kremayi koyarak iyice karistiriniz. Hazirladigmiz bu sosu bifteklerin Gstline dékip hemen
servis ediniz.

Not: Macar usulll dana biftegi, eriste ve taze fasulyeyle servis edilebilir.
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