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SALCALI BIFTEK

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 bilyik) veya 3/4 kahve fincani domates sal¢asi
4-5 bardak su

2 defne yapragi

1/2 ¢orba kasigi tuz

Sigrr eti kontrfile veya sokum tarafindan alinmali, sinirleri ayiklanmali ve 12 esit pargaya ayrilarak yuvarlak bir
sekilde dogranip et demiriyle dévilmelidir. Bir tavaya yukaridaki dlgllere gére margarin konularak kirdirmali ve
etleri tavanin blydkliguine gére Uger veya dorder tane tavaya atip ¢evire gevire kizartmall ve tavadan alinarak
bir tepsiye dizilmelidir. Tavada kalan yaga ince dogranmis sodan konularak kavurmali. Kabuk ve ¢ekirdekleri
aylklanarak kic¢lcUk dogranmis domatesler (yoksa salgasi) buna ilave edilerek 5 dakika daha pisiriimeli, bu
sosu tepsideki etlerin Gzerine ddkmelidir. Ayrica, tepsinin icine tuz, defne yapradi ve sadeyag, koyarak ve 4 - 5
bardak sicak su ilave ettikten sonra tepsinin kapagini kapatarak hafif ateste 2,5 - 3 saat pisirmelidir. Biftekler
iyice pisip yumusayinca servis yapilmaldir.
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