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DOMATES SOSLU PILIC BIFTEGI

4 pilic gdgsu (deri ve kemikleri temizlenip, her biri 1 cm kalinlikta olacak bi¢cimde déviimis, yaklasik 500 g)
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

2 olgun domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmis)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1/2 su bardagi tuzsuz tavuk suyu)

1/2 tath kasigi sirke (tercihen tarhunlu sirke)

1 ¢orba kasigi ince kiyilmig taze tarhun (ya da 1 tath kasidi kuru tarhun)

1 tath kasigi feslegen (kiyilmig)

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

4 maydanoz dali (stisleme icin)

1/4 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi beyazbiber (taze ¢ekilmig)

2 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatildiktan sonra, sikilarak suyu stizdurGlip, ufalanmig)
2 yumurtanin aki

1 corba kasig aygicek yagi

Bir tencereye zeytinyagdini koyup, tencereyi orta atese oturtarak yagi isitin. Isininca sarimsaklar ve domatesleri
koyup, ara sira karigtirarak, sote edin. Tavuk suyu, sirke, feslegenlerin yarisi, tarhunlarin yarisi ve kiyilmig
maydanozlarin yarisini katip, karigsimi bir tagim kaynatin. Kay-nayinca atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak,
karisimi 5 dakika pisirin. Tencereyi atesten alip, karisimi blendir kabina aktararak, pire kivami alincaya kadar
karistinin. Sonra yeniden tencereye aktarip, bir kenarda ilik kalmasini saglayin.

Tuzu ve beyazbibeci pili¢ bifteklerinin Gstline serpin. Kalan fesledenler, kalan tarhunlar, kalan kiyilmig
maydanozlar ve ufalanmis ekmekicini bir tabakta karistirin. Bir kAsede yumurta aklanni ¢irpip, pili¢ bifteklerini
Once yumurta akina daldirin, sonra ufalanmig ekmekicli karigsima bulayin.

Aycicek yagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atege oturtarak, yagi isitin. Isininca pili¢ bifteklerini koyup,
altin sarisi bir renk alincaya kadar sote edin. Sonra pili¢ bifteklerini altlst edip, tavanin kapagdini hafif¢e aralik
birakarak kapatin ve bifteklerin 6bir yanlarini da 4 dakika pigirin. Tavayi atesten alip, pili¢ bifteklerini isitilmig bir
servis tabagina ¢ikarin. Tavada kalan sosu kagikta Ustlerine dokip, maydanoz dallariyla sisledikten sonra,
servis yapin.

ML® Domatesli Tavuk icin tiklayin
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