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BIFTEK TURTASI (DUDUKLU)

1 etsuyu tableti

2 bardak kaynar su

1/2 kg. sigir eti (boyun ile kiirek kemigi arasindan veya but
1 orta boy sogan

1 orta boy havug

1/4 cay kasigi kurutulmus nane yapragi
tuz ve karabiber

nisasta

3 yemek kasigi soguk

1 adet ekmek hamuru

az miktarda sut.

2 bardak kaynar su icinde et suyu tabletini eritin. Sigir etini 2 cm 'lik kiipler halinde kesin. Sogani ve havucu
soyduktan sonra mikserde dograyin. Et suyunu, kiip seklinde dogranmis etleri, sodani, havucu, nane
yapraklarini, tuz ve biberi, didUklU tencerede iyice karigtirin. Kapagini kapatin, basing ayarini 2'ye getirin ve
buhar ¢iktiktan sonra 30 dakika pigirin. Buhari bosaltin. Soguk suyla nisastayi karistirin; et karisimina ilave edin.
Orta ateste, kapa@i acik olarak ve surekli karistirarak karisim koyulasincaya kadar pisirin. Tuz ve karabiber atin.
Karigimi firin tepsisine bosaltin. Begendiginiz bir hamur tarifine uygun olarak hamur hazirlayin ve 6 mm
kalinhginda acin. Hamurun tepsiden 2.5 cm blytk olmasina dikkat edin. Hamuru et karigiminin Gsttine
yerlestirin, kenarlarini alta katlayin, yufka tepsisine bastirin, kenarlarini iyice yapistirin. Hamurun kenarina
parmaklarinizla veya ¢atal ucuyla bastirin. Yufkanin tstine ki¢Uk bir gizik atin ki buhar disari ¢ikabilsin. Artan
hamur ile hamur yapraklari hazirlayarak Ustlini sisleyin. Yufkanin Gstiine firgayla biraz sit strin. Bir pisirme
tepsisine yerlestirin. Onceden isitiimig bir firnda (220'C), 15-20 dakika ya da hamur kizarincaya kadar pisirin.
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