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BIFTEK SARMA VE AKDENIZ PILAVI

Yesil Ev Restaurant

Biftek icin:

400 gram biftek

2 corba kasiJi siviyag

1 adet kiguk boy sogan

1 dis kiyilmig sarmisak

400 gram ispanak

2 ¢orba kagsigi krema

Tuz, karabiber

Marine igin:

1 corba kasigi siviyag

2 ¢orba kasigi yogurt

1 tath kasidi salca

1 adet rendelenmis kiigUk sogan

Tuz, karabiber

Pilav igin:

Yarim su bardagi piring

Yarimsar kirmizi ve sari doimalik biber
1 adet kii¢ik kabak

Yarim patlican

1 ¢corba kasigi tereyad

2 corba kasiJi siviyag

1 su bardagindan 2 parmak eksik sicak su
1’er cay kasigi nane, kekik ve feslegen, tuz, karabiber
Kizartmak igin:

Siviyad

Mantar sos igin:

1’er adet sogdan carliston biber ve domates
8 adet mantar

2 corba kasiJ! siviyag

1 ¢corba kasigi krema

Tuz, karabiber

Siviyadi genis bir tavaya alip ince kiydiginiz sogani, rengi dénene kadar kavurun. Uzerine sarmisagi ekleyin.
Bir dakika sonra da kiyilmig ispanagi ilave edin. Tuz ve karabiber serpin.

Ispanak suyunu ¢ekince kremayi ekleyin. Karistirip 1 dakika sonra ocaktan alin ve iinmaya birakin.

Siviyag, yodurt, sal¢a, rendelenmis sogan, tuz ve karabiberi genis bir kapta karistirin.

Biftekleri déverek incelttikten sonra bu karisima koyup 1-2 saat marine edin.

Daha sonra iclerine hazirladiginiz ispanakli hargtan koyup sarin.

Bir finn tepsisine koyup, énceden isitiimis 180 derece firinda 50 dakika pismeye birakin.

Diger taraftan, pilavi hazirlamak igin, dolmalik biberleri, kabagi ve patlicani kiip dograyip ayri ayri kizartin ve
kenara alin.

Tereyagini eritip, Gzerine siviyadi ekleyip kizdirin.

Yikayip stizdigunuz pirinci beyazlasana kadar kavurun.

Suyunu ve tuzunu ilave edip, orta ateste pismeye birakin.

Suyu cekince icine, kizartiqiniz sebzeleri, naneyi, kekigi, feslegeni ve karabiberi ekleyip karistirin.
Tencerenin altini kapatip Gzerine bir kagit havlu yerlestirdikten sonra, kapagi kapali olarak demlenmeye birakin.
Mantar sosu hazirlamak i¢in, sogan, biber ve domatesi kiip dograyin. Mantarlari 4’e bdliin.

Siviyadi kizdirp sirasi ile sogan, biber, mantar ve domatesleri kavurun.

Tuz, karabiber ve krema ekleyin.

1-2 dakika pisirip ocaktan alin.

Biftekleri servis tabagdina alip tizerine mantar sos dékin.

Akdeniz pilavin egliginde servis yapin.
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