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800 gr. kalin dana biftegi
4 bas sogan

10 orta boy patates

50 gr. tereyadi

1 defne yaprag

1 tath kasigi kekik

1 tatlh kasidi beyaz biber
4 corba kasigi siviyag

2 tath kasig tuz

Eti iri pargalar halinde kesin. Soganlari soyup, halka halka dograyin. Patateslerin kabuklarini soyup kalin dilimler
halinde yuvarlak yuvarlak kesin. Derin bir tavada tereyagini eritip siviyag ile kizdirin. Igine halka sodanlari atip,
soganlar altinimsi kahverengi bir gériinim alincaya kadar karigtirarak kavurun. Kavrulan soganlari bir kevgirle
yagini stizerek tavadan bir tabaga alin ve ayni yagda etleri gevirerek kizartin. Kizarttiginiz etleri bir tabaga alin.
Daha sonra tim etleri tavaya koyun ve izerine biraz su, beyaz biberi, kekidi ve tuzu ilave edin. Igine defne
yapragini atin ve kaynamaya baglayinca bir kapakla kapatip orta ateste 10 dakika pisirin. Daha sonra biraz
pismis etleri, icinden servis yapabileceginiz, firina girecek agdzi kapakl bir tencerenin dibine dizin. Etlerin Ustine
patateslerin yarisini dizip, patateslerin Ustiine kavurdugunuz soganlarin hepsini bosaltin. Bir kagikla sodanlar
tim patateslerin Uzerine yayin ve tekrar kalan patates dilimlerini soganlarin tzerine dizin. Tavada kalan pisme
suyunu yemegin Uzerine gezdirerek dokin ve atese koyarak kaynamaya birakin. Yemeginiz kaynamaya
baslayinca, tencerenin kapagdini kapatarak dnceden 180 derecede kizdirdiginiz firinda 45-60 dakika, etler
yumusacik oluncaya kadar pisirin. Etlerin pistigini kontrol ederken yemegin bigimini bozmamaya ve patatesleri
kirmamaya dikkat edin. Yemeginiz pistikten sonra yaninda bol yesil bir salata ile servis yapin.
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