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BOSNA USULU BIFTEK

1800 gr'lik kontrafile (300'er gr'lik 6 parga halinde dilimlenmis)

30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

2 tath kasigr misir nisastasi (2 ¢corba kasigi et suyuyla karistirilip bulamag yapiimis)
Marinad:

100 gr (1 su bardagi) et suyu

1/2 su bardagi elma sirkesi

2 corba kasiJi ketcap

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 cay kasigi karabiber

1 kahve kagsigi aci kirmizibiber

BuyUk, yayvan bir tabaga marinad malzemesini koyup c¢irparak iyice karistiriniz. Kontrafile dilimlerini kaba
yerlestirip, oda sicakliginda 2 saat marinadda bekletiniz.

Once firininizi yiksek sicakliga (220 °C) getirip 1sitiniz. Yagi, derin rosto tepsisine koyup firina strerek, yag
eriyip iyice kizdiktan sonra tepsiyi firndan ¢ikariniz. Etleri marinaddan ¢ikarip, kagit pegete ile kurulaymiz.
(Marinadi atmaymiz.) Biftekleri kizgin yaga koyup her iki yanini buladiktan sonra tepsiyi firina stirerek, 15 dakika
pigiriniz. Firnnin sicakligini azaltip (180 °C) Ustline marinadi dékiniz. Etleri sik sik déndirerek 1,5-2 saat, bigak
batirldiginda agik pembe su akana kadar pigiriniz.

Tepsiyi firndan alip iki blyuk ¢atalla etleri ¢ikararak bir servis tabadina koyunuz. Sosu yapana kadar etleri sicak
tutunuz.

Tepsiyi harli atese oturtup icindeki suyun G¢te birini gekene kadar kaynatiniz. Misir nisastasi bulamacini
aktararak, 2 dakika daha, surekli karistirarak, sos koyulasana kadar pisiriniz.

Tepsiyi atesten alip sosu bir sosluga bosaltarak, etlerle birlikte servis ediniz.

Not: patates plresi yada sote kabak ile servis edebilirsiniz
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