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ACILI DANA BIFTEK

500 gr. dana biftek

1 adet kirmizi dolmalik biber
1 adet dolmalik biber

1 adet dolmalik yesil biber
4-5 adet aci sivri yesil biber
150 gr. ¢iftlik mantar

2 bas kuru sogan

2 dis sarimsak

1/2 adet limon

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

1 tath kasidi pul biber
Yeterince tuz, karabiber

YAPILISI:

Biftedi 10 dakika buzdolabinin buzlugunda bekletiniz. Bdylece biftekleri ince uzun dilimler halinde kesmeniz
daha kolay olur. Bu ara siz biberleri yikayip ayiklayiniz. Mantarlari temizleyiniz. Mantarlari ¢ok ince dilimleyip
Uzerine limon suyu gezdiriniz. Bdylece mantarlarin kararmagini énlersiniz. Biberlerin tohumunu ayikladiktan
sonra ince dilimler halinde kesiniz. Sodanlar ayiklayip, incecik halkalar seklinde kiyiniz. Tavaya 2 ¢orba kasigi
zeytinyad koyup, dnce sodanlari sarartiniz. Soganlar sararinca biber, ince kiyilmis sarimsak ve mantarlari ilave
ediniz. Tuzunu biberini ekip, 10 dakika karigtirarak kavurunuz. Buzdolabindan gikardiginiz biftekleri ¢ok ince
dilimler halinde kesiniz. Kavurdugunuz sebzeleri tavadan bir tabada aliniz. Ayni tavanin i¢ine biftekleri ve kalan
zeytinyagini dokindz. Kirmizi pul biberi ilave edip 3-4 dakika harli ateste karistirarak kavurunuz. Bifteklere,
ayirdiginiz biberleri ilave edip 1-2 dakika daha karigtirarak pisiriniz.
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