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DANA BIFTEK (JAPONYA)

Malzemeler

500 gr. Dana bonfilesi , tek parga etten verevine 8 parga halinde kesilmis
2 Taze sogan , ya da kereviz sapi, stisleme igin

4 corba kasigl Soya sosu , ya da soyu

2 ¢orba kasi§i piring sirkesi

30 gr. Taze zencefil kdku , kabugu soyulup, ince dogranmig

4 dis Sarimsak, dévilmus

1 tath kasidi Toz seker

1 corba kasigi Cigcek yad

12,5 cl. Tavuk suyu, tuzsuz (1/2 su bardagi)

Yapiligi

Soya sosu (ya da soyu), piring sarabi, zencefil parcalar (istege bagli), sarimsaklar ve tozsekeri bir kasede
karistinin. Pek derin olmayan bir kaba dana bonfilesi parcalarini yerlestirip, Ustlerine kasedeki karigimi dékdin.
Bonfile pargalarini, karigimi iyice emmeleri igin bir kag kez altist edip, kabin Gstind 6rtln ve buzdolabina
kaldirip, bonfile parcalarini ara sira altlist ederek, 24 saat sogutun. Pisme saatinden 30 dakika énce kabi
buzdolabindan alip, bir kenara birakin.

Pisme saatinden 10 dakika dnce, firninizin 1zgarasini yakin.

Bonfile pargalarini kaptan ¢ikarip, bir stizgecte stizilmeye birakin. Kaptaki iginde bekledikleri karigimi emaye bir
tencereye bosaltip, tavuk suyunu ekleyerek, karistirin. Bonfile pargalarinin her iki yizlerine ¢igekyagini mutfak
fircasiyla sUrUp, firin 1zgarasinin altina yerlestirerek, her iki ylzlerini 3’er-4’er dakika 1zgara edin. Bu arada
tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Bonfile pargalarini izgaradan alip, bir servis tabagina yerlestirin. Tencereyi atesten alip, sosu bir kagikla etlerin
Uzerine gezdirdikten sonra, taze sodanlarla (ya da kereviz saplariyla) sUsleyerek, servis yapin.
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