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BIFTEK ALZASYEN

750 gram sigir kontrfile tarafi

6 adet yumurta

20 gram margarin (1 ¢corba kasigi)
300 gram sogan (2 blyuk)

Tuz

115 gram margarin (1/2 bardak)

1 Bir tavaya; yarim bardak rafine gicekyadi koyarak, dumani titercesine kizdirmak, yag kizinca buna halka
halka dogranmis 3 buylUkge bas sogan katarak soganlar kizarip da iyice pembe bir renk alincaya kadar arada
bir karistirmak suretiyle kavurmali, sonra kavrulmus soganlari bir delikli kepge ile iyice sizUlmUs olarak yagdan
¢ikararak, servis tabaginin bir késesine yerlestirmeli ve bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra sogdanlar pisirdigimiz ates Ustlindeki tavaya; teker teker olmak Uizere 6 adet yumurta kirarak Ustiine bir
kapak kapatmali ve yumurta aklar pisip de iyice beyazlagincaya kadar asagi yukari 3-4 dakika kadar ¢ok
kuvvetli olmayan ateste pisirmeli ve tavayi atesten alarak, her bir yumurtayi etrafindaki beyaz ile birlikte bigakla
teker teker, yuvarlak kesmeli ve bunlari da bir tarafa birakmalidir.

3 Sonra bir bagka tavaya yarim silme ¢orba kasigi margarin koyarak, az kizdirmali, sonra buna; her biri 125
gram hesabiyle 6 esit par¢aya boélinmus ve dbverek, bir parmak inceliginde yassitiimis 750 gram sigir
kontrfilesinin yarisini koyarak, kuvvetlice ateste iki defada pisirmelidir. (Etlerin bir taraflar kizardiktan sonra,
diger taraflarini gevirmek suretiyle her bir taraflarim 3 - 4 dakika hesabiyle pisirmeli ve tuzlamalidir.)

4 Biftekler pisince; bunlari tavadan gikararak bir tarafinda kizarmis sogan olan servis tabagina almali, Ustlerine
pisirerek yuvarlak kesmis oldugumuz yumurtalardan birer tane oturtmali ve servis yapmalidir.
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