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SALCALI BIFTEK

Malzeme :

800 gr. sigir eti

60 gr, margarin (3 corba kasig)

30 gr. sadeyag (1,5 ¢orba kasid)

200 gr. sogan (2 buyUk)

300 gr. domates (2 blyik) veya 3/4 kahve fincani domates sal¢asi
4-5 bardak su

2 defne yapragi

1/2 ¢orba kasigi tuz

1 Kontrfile ya da sokum tarafindan kemiksiz 800 gram sigir etinin sinirlerini ¢cikardiktan sonra eti asagi yukari 65
- 70 gram arasinda olmak Uzere 12 esit par¢aya bélmeli, sonra da kesilen her bir parga eti, et ddvmeye yarayan
demir ile dbverek ya da kasaba dovdurerek etlere bigak sirti inceliginde ve el blylkliginde ince yuvarlak
sekiller verdirmelidir.

2 Doévulmeleri sona erince; etleri ikiser Uger alarak bunlari iginde kizdiriimig 3 silme margarin olan tavaya atarak,
bir taraflari iyice kizardiktan sonra, diger taraflarini gevirmek, kizartmak, sonra da tavadan bir tepsiye almak ve
digerlerini atmak suretiyle blttin etleri bdylece kizartmali, tepsiye yerlestirmeli ve bir tarafa birakmalidir.

3 Sonra tavadaki yaga kiiglk kesilmis iki blyUk sodan koyarak alti yedi dakika kavurmali, sonra bu soganlara
kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikarilmig, kiigik dogranmis iki blyik domates ya da yarim kahve fincani su iginde
eritilmig Ug ¢eyrek kahve fincani tuzsuz domates salcasi katarak 5 - 6 da kika daha pisirmekte devam etmeli,
sonra da tavanin igindekileri oldugu gibi tepsideki etlere ilave etmelidir.

4 Sonra tepsideki salcal etlere; 2 adet defne yapragdi, yarim gorba kasigi tuz, bir buguk silme ¢orba kasigi
sadeyagdi ya da margarin ile 3 - 4 defada olmak Uzere 4 - 5 bardak da sicak su ilave ederek, tepsinin kapagini
kapatmali ve biftekler iyice pismis bir hal alincaya kadar bunlari ortadan daha az kuvvetteki ateste 2,5 - 3 saat
arasinda pisirmeli ve servis yapmalidir.
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