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ROKALI HINDI BIFTEK

4 adet Banvit Hindi Biftek

2 corba kasigi zeytinyagi

2 corba kagsigdi tereyadi (oda sicakliginda)
1 adet blyUk boy sodan (ince kiyllmig)
250 gr mantar (dilimlenmisg)

1 demet roka (iri dogranmis)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda)

Etlerin Gizerine karabiber serpin, isitiimig zeytinyaginda her iki y(iziini hizl ateste 3[2ler dak. pisirin. Atesi kisip
etler yumusayincaya kadar yaklasik 8-10 dak. daha pisirdikten sonra bir tabaga alin ve aliminyum folyoya
sararak sicak tutun.

Isiilmig tereyagina soganlari ilave edin, orta ateste karigtirarak 1 dak. soteleyin, mantarlari katip tuz serpin ve
karigtirarak 2-3 dak. pisirin. Rokalarin yarisini ekleyin, yaklasik 1-2 dak. daha pisirip atesten alin.

Mantarli rokalarin Gzerine etleri yerlestirin kalan rokalarla sisleyerek servis yapin.
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