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ARPACIK SOGANLI BIFTEK

4 biftek (her biri 2-2,5 sm kaliniginda ve en az 250'ser gr)
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi ¢cekilmis karabiber

3 corba kagsiJ! tereyagdi

1 ¢corba kasigi rafine yag

Sosu:

100 gr (7 gorba kasidi) yumusatiimis tereyag
3 arpacik sogani (ince kiyilmig)

3/4 su bardag et suyu

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

2 ¢orba kasig maydanoz (kiyilmig)

Etlerin fazla yaglarini ayiklayip, k&dit pegete ile kurulayiniz; 1'er tath kasidi tuz ve karabibere bulayiniz. 3 ¢corba
kasiJ! tereyadi ve 1 ¢orba kagidi rafine yagi blyik bir tavada kizdirp, képtkleri kaybolunca, bifteklerin her iki
ylzUn( 3-4'er dakika kizartiniz.

Biftekleri tavadan sicak bir tabaga alip, sicak kalmalari igin Gsttind értinGz.

Tavadaki yagi bogaltiniz. 1 ¢corba kasigi tereyadi koyup eritiniz ve arpacik soganlarini 1 dakika kadar kizartiniz.
et suyunu da dékip, yarisini gekinceye kadar, karigtirarak kaynatiniz. Tavayi atesten alip, kalan 6 ¢gorba kasigi
tereyag ekleyiniz. Tereyagdinin tamami eklenip sos koyulastiktan sonra 1'er kahve kasigi tuz ve biber ile 2 ¢orba
kasigl maydanozu katiniz.

Sosu kaglikla tabaktaki bifteklerin Ustiine dékup, hemen servis ediniz.

Not: Etlerin pisme slresi her iki yuz igin de 3-4'er dakikadir. Etler kirmizi sularini hafif salmaya bagladiklari an,
orta pismisler demektir. Arpacik soganl biftegi, karnabahar yada patates soteyle birlikte servis edebilirsiniz.
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