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RISOTTOLU HINDI BIFTEK

1 tabak Hindi Biftek

2 dal kekik (yapraklanmig)

2 corba kasi§i portakal suyu

7 ¢orba kasiJi zeytinyagi

300 gr piring

1 adet ki¢ik boy sogan (ince kiyllmig)
400 ml pili¢ suyu (kaynar)

200 gr krema

100 gr eski kasar peyniri (rendelenmis)
1 demet fesle@en (iri dogranmis)

5 sap maydanoz (iri dogranmig)

2 adet orta boy kabak (halka dogranmig)
15 adet kugskonmaz (haslanmis)

Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)

Kekik, portakal suyu ve iki corba kasigi zeytinyagini ¢irpip, karabiber karistirin. Hazirladiginiz marinati etlerin her
iki yizUne surun, etlerin Uzerini stregle 6értlip buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.

Dért corba kasigi yadi isitin, sodani katin, orta ateste karigtirarak soganlar yumusayincaya kadar yaklagik 2-3
dak. soteleyin. Pirinci ilave edin, karigstirmaya devam ederek 3-4 dak. daha kavurun. Pili¢ suyunu 4 kerede ve
her seferinde piring suyunu g¢ektikten sonra katin.

Krema, peynir, feslegen, maydanoz, tuz ve karabiberi ekleyip harmanlayin.

Kalan yagi isitin kabaklar ekleyip kisik ateste 4-5 dak. soteleyin.

Ayri bir tavada hizli ategte etlerin her bir y(iziini 3[2ler dak. pisirin. Atesi kisin, (izerine bir kapak kapatip 5 dak.
daha pigirin.

Tabaklara sirasiyla kuskonmaz, kabak ve et yerlestirin, hazirladiginiz risotto ile beraber servis yapin.
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