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SALAMLI VE PEYNIRLI DANA ANTRKOT

https://www.aytac.com.tr

8 parca toplam agirigi yaklasik 450 g olan dana antrkot

Yarim su bardag@i tuz ve ¢ekilmis tane karabiberle tatlandinimis un (bulamak igin)
2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi zeytinyagi

3 yemek kasigi sirke

8 kiiglk dilim AYTAGC - DANA SALAM

Yarim su bardagi rendelenmis parmesan ya da 8 ku¢Uk dilim gravyer peyniri

1 Finnin sicakh@ini 200 dereceye getirin.

2 Antrkotlar dévin ve dizlegtirin. Kenarlarina kiigiik ¢centikler atarak piserken kivrilmalarini dnleyebilirsiniz.

3 Tatlandiriimig unu bir tabaga yayin.

4 Tereyag@ini zeytinyagiyla birlikte bir tavada kizdirin.

5 Antrkot dilimlerini hafifge una bulayin, fazlasini silkeleyin.

6 Tereyadini kpurur kbéplrmez tavaya atin ve her iki ylzleri kahverengilesene kadar pisirin.

7 Etleri bir firin tepsisine alin.

8 Sirkeyi tavaya ekleyin, 1-2 dakika boyunca dipteki artiklari bir tahta kasikla kaziyarak pisirin ve etlerin lizerine
dokun.

9 Her et diliminin Gzerine bir dilim AYTAG - DANA SALAM yerlestirin, bir kasik parmesan veya 1 dilim gravyer
peyniri koyun ve firinda peynirler eriyene kadar (5-7 dakika) pisirin.

10 Sicak servis yapin.

W

e,

© lezzetler.com tarif no:113832 « adi:Salamli ve Peynirli Dana Antrkot « génderen:Goksen ¢ indirme tarihi:07.05.2024 - 12:02


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/salamli-ve-peynirli-dana-antrkot-vt83315
https://www.aytac.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/salamli-ve-peynirli-dana-antrkot-113832.jpg
http://www.tcpdf.org

