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AVUSTURYA USULU FIRINDA ET

25 gr. tereyagi

1 sogan

2 corba kagsigi ufalanmis ekmek igi
50 gr. mantar

Biraz maydanoz, dereotu,

Tuz

Karabiber

1 yumurta

4 parca biftek

25 gr. tuz ve karabiber katiimis un
25 gr. tereyagi

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 bardak et suyu

1 defne yaprag

1 kutu yogurt

1 sogan

1 domates

1 salatalik

Finni énceden orta hararete ayarlayin. Bir yumurtayi kirip tereyadi, dogranmis 1 sogan, ekmek ici, kiyilmig
mantar, maydanoz, dereotu, tuz ve karabiberle iyice karistirin. Bu karigimi blyUk boyda hazirlanmig bifteklerin
Uzerine yayip rulo yapin ve iki yanini kiirdanlarla tutturup una bulayin. Tereyagi ve zeytinyagini kizartma
tenceresine koyup kizdirin. Una bulanmig etleri iyice kizartin. Sonra salca, et suyu ve defne yapragdini ilave edip
tencerenin kapagini kapatin. Yavas ateste 30 dakika pisirin. Daha sonra etleri bir glivece yerlestirip firinin orta
g6zinde 1-1,5 saat pisirin. Servis tabagina yerlestirin.

Kizartma tenceresindeki salgall sosa yogurt ilave edip karistirin ve hafif ateste bir ka¢ dakika tutun. Sosu etlerin
Ustline doékup dilimlenmis sodan, salatalik ve domateslerden hazirlanmis salata ile birlikte servis yapin.
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