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ACI SOSLU ANTREKOT

Malzemeler:

1 yemek kasigi tereyagi,
1 yemek kasigi siviyag,
500 gram antrekot,

1 cay kasigi karabiber,
1 cay kasigi hardal,

1 tath kasidi tozseker,

1 tath kasigdi tuz,

1 yemek kasigi sirke

1 yemek kasigi kapari.

Hazirlanisi:

BuyUk bir tencerede tereyadini ve siviyagi orta ateste eritiniz. Yag kizinca antrekotu ekleyiniz. Karabiberi Gstline
serpip etin her iki tarafini kahverengi olana dek, pisiriniz. Eti yagli tarafi alta gelecek bigimde ¢evirerek kapagini
kapatip kisik atese aliniz. Derin bir kAsede hardall, tozsekeri, tuzu ve sirkeyi karigtiriniz. Atesin sicakhgini
yUkseltip, bu karigimi etin pistigi tencereye bogaltiniz. Devamli karistirarak kaynatiniz. Sos kaynar kaynamaz
atesi hemen kisip, dondurulmus tereyadini kiigtk pargalar halinde ve karigtirarak yavas yavas sosa ekleyiniz.
Kaparileri de ekledikten sonra, 2 dakika daha pisiriniz. Sosu bir kaba bosgaltiniz. Eti tahta Ustiinde kalin dilimler
halinde keserek sosuyla birlikte servis yapiniz.
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