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ALMAN USULU SINITZEL

4 bliyuk dana biftegi (dovilmds)

1 limonun suyu

30 gr (1/4 su bardagi) un (1 tath kasidi tuz, 1 ¢ay kasiJi karabiber ve 1 ¢ay kasigi kirmizibiberle karistiriimig)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1/4 su bardag et suyu

250 gr kiicik mantar (silinip, dilimlenmig)
2 corba kasiJi taze sogan (dogranmig)

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 kahve kagsi@i hindistancevizi rendesi
125 gr (1/2 su bardagi) krema

Alcak kenarli bir tabaga biftekleri yerlestirip, Ustlerine limon suyunu dékiniz. Arasira bifteklerin Ustiine kasikla
limon suyundan gezdirerek, 30 dakika, bir kenarda bekletiniz. Biftekleri ¢ikarip, kagdit pecete Ustiinde
kurulayarak, bir kenara birakiniz. (Tabakta kalan limon suyunu atiniz.)

Baharatli unu bir tabada koyup biftekleri bu una iyice buladiktan sonra fazla unlarini silkeleyerek bir kenara
birakiniz.

BuyUk bir tavaya 3 corba kasigi tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca hazirladiginiz dana snitzellerini
tavaya koyup, her iki yanlarini 3-4'er dakika, renkleri iyice pembelesinceye kadar kizartiniz. Et suyunu ekleyip
kaynatiniz. Kaynayinca surekli karigtirarak, snitzelleri 2 dakika daha pisiriniz. Masa ya da delikli kepgeyle,
snitzelleri tavadan alip, isitilmig bir servis tabagdina dizerek, sicak kalmalarini sadlayiniz.

Kalan 1 corba kasigi yad! tavaya koyup orta ateste eritiniz. Yag kizinca mantar, taze sogan, tuz, biber ve
hindistancevizini ekleyip, iyice karistiriniz. 3 dakika, mantarlar yumusayincaya kadar pisiriniz.

Tavay atesten alip, kremay katarak karistirdiktan sonra, i¢cindeki sosu gnitzellerin Ustlne dbkerek, servis
ediniz.
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