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BOHCALI BIFTEK

Malzeme

- 8 dilim biftek

- 3 yemek kasig Sana Créme Bonjour tereyagli margarin
- 1 tath kasigi kekik

- 2 adet domates

- 2 adet carliston biber

-azsu

- tuz ve karabiber

- bohgasi Igin:

- 8 adet milféy hamuru

- 3 yemek kasig Sana Créme Bonjour tereyagli margarin
- 20 adet mantar

- 1 su bardagi bezelye

- 10 adet arpacik sogan veya 1 adet kuru sogan

- 1 tath kasigi kuru nane

- Y2 kutu Sana Creme Bonjour salatalik tursulu&dereotlu peynirli sandvi¢ siirme
- tuz ve karabiber

- Uzeri Igin:

- yumurta sarisi

Hazirlanisi

1. Domateslerin kabuklarini soyup kip kiip dograyin.

2. Garliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip kiyin.

3. Mantarlarin saplarini ¢ikarip dérde bélun.

4. Arpacik soganlarin kabuklarini ayiklayip batin birakin.

5. Bohganin harci igin yayvan bir tavada Sana Créme Bonjour tereyadli margarini kizdirip igine arpacik soganlari
ilave edip soJanlar pembelesinceye kadar kavurun.

6. Arpacik soganlar renk alinca igine dogranmis mantarlari ilave edip mantarlar kavrulup suyunu ¢ekinceye
kadar kavurmaya devam edin.

7. Mantarlar suyunu gektikten sonra icine dnceden hasladiginiz bezelyeleri, kuru naneyi ve tuz ve karabiber
ilave edip bir tasim kavurduktan sonra harci atesten alip igine Sana Créme Bonjour salatalik tursulu&dereotiu
peynirli sandvi¢ stirmeyi ekleyip karistirin. Sana Créme Bonjour salatalik tursulu&dereotlu peynirli sandvic
slrmeli sebzeli harci sogumasi igin yayvan bir tabaga alin.

8. Buzluktan ¢ikardiginiz milfdy hamurlarini tezgahin tizerine dizip 5 dakika oda sicaklijinda bekletip igine Sana
Créme Bonjour salatalik tursulu&dereotlu peynirli sandvi¢ sirmeli sebzeli hargtan koyup hamuru bohga gibi
sarip kenarlarini iyice kapattiktan sonra hamurun katlayip kapattiginiz kismi agagida kalacak sekilde bohgalari
finn tepsisine yerlestirin. Uzerlerine bir firga yardimiyla yumurta sarisi srdin.

9. Onceden 200 derece de isitiimis firnda hamur bohgalarinin Gzerleri kizarip pisene kadar 20725 dakika tutun.
10. Bohgalar firnda pigerken biftekleri hazirlamak igin yayvan bir tavaya Sana Créme Bonjour tereyagli
margarini koyup kizdirin. Igine kiyilmis ¢arliston biberleri ilave edip biberler hafifgce sénene kadar kavurun.

11. Hafifce kavurdugunuz carliston biberleri tavanin kenarlarina dogru ¢ekip tavanin orta kisminda biftekleri
pisirmeye baslayin. Bifteklerin her iki taraflar kizarinca i¢ine kalan biftekleri ilave edip ayni tavada 8 adet dilim
biftedi, kizaranlari tavadan ¢ikarmadan pisirin.

12. En son olarak Uzerine kiip domatesleri, kekigi ve tuz ve karabiberi serpip az su ilave edip kisik ateste
tencerenin kapagi kapali olarak bir tagim etler yumusayincaya kadar pisirin.

13. Servis tabagina Sana Créme Bonjour tereyagli margarinli ve domates soslu biftekleri yerlestirip en son
Uzerlerine Sana Créme Bonjour salatalik turgulu&dereotlu peynirli sandvi¢ strmeli bohgalari her biftek diliminin
Uzerine 1 adet bohga gelecek sekilde yerlestirip sicak olarak servis edin.
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