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BIFTEK DURUM

http://www.hurriyet.com.tr

2 parc¢a dana biftek

2 su bardagi rendelenmis taze kasar peyniri
3 adet ince lavag

2-3 yemek kagsigi krem peynir

Yarim ¢ay barda@i barbekl sos ya da ketcap
3 yemek kagigi hardal

1 demet roka

2 adet domates

1 adet sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

3-4 yemek kagigi zeytinyagi

Biftekleri kizgin yagda muhurledikten sonra ¢ikarip ayni yagda yemeklik dogradiginiz soganlari kavurun.
Domateslerin kabuklarini soyup kip seklinde dogradiktan sonra tencereye ilave edin. Tuz ve karabiberi de
ekledikten sonra 2 su bardagi sicak suyu ve etleri de ekleyip etler iyice pisene kadar yaklasik 2 saat kisik ateste
kaynatin.

lyice pisen etleri atalla kiiglik lime lime ayirin. Lavasin {izerine énce krem peynir siiriin ve {izerine
parcaladiginiz etlerden koyun. Etlerin Gzerine de barbeki sos sikin ve rendelenmig kasar peynir serpistirdikten
sonra lavagi sarin. 3 lavagl da ayni sekilde hazirlayip sardiktan sonra Ustlerini yaglayip 180 derece isinmig
firnda 15 dakika kadar lavaslarin Gzeri kizarana kadar pisirin.

Finndan ¢iktiktan sonra Ustlerine hardal koyarak rokayla birlikte servis edebilirsiniz.
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