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ELMA SOSLU PILIC BIFTEK SARMA

6 adet pili¢ biftek

150 gr mantar

1 adet sogan

2 adet biber

3 adet domates

1 er cay kasig tuz-karabiber
1/3 cay bardagi yag

Peynirli sos:

2 bardak sit

2 ¢orba kasiJi un

2 yemek kasigi tereyagi

2 bardak kasar peyniri rendesi
Elmali sos:

2 adet eksi elma

1 adet domates

1 dis srimsak

1 er ¢orba kasi§i ketcap-su

On hazirlik olarak mantarlari yagda suyunu birakip, cekene dek kavuralim. Kiigiik dogranmis sogani ekleyip, 2
dakika kavuralim. Tuzunu ayarlayalim. Ardindan kiiglk dogranmis sivri biberleri ve tavla zari iriliginde
dogranmis domatesleri ekleyelim. Pili¢ biftekleri tuzlayip, biberleyelim.

Bifte@in bir kenarina mantarli icten koyalim. Yuvarlayarak, saralim. )
Kenarlarini kiirdanla tutturalim. Bitiin biftekleri ayni sekilde hazirlayalim. Firin tepsisine yerlestirelim. Onceden
isitilmig firinda 5 dakika pisirelim. Tepsiyi firindan ¢ikaralim. Ayri bir tavada 2 gorba tereyag eritelim. Unu azar
azar ekleyelim. Un sararmaya basladiginda sitd surekli karigtirarak, ilave edelim. Topaksiz ve koyu bir kivama
geldiginde tavayi atesten alalim. Tuzunu ayarlayalim. )

Sosu tepsideki pilic sarmalarinin Gzerine gezdirelim. Kasar peyniri rendesi serpelim. Onceden isitilmis firinda
kagsarlar eriyip, Uzerleri pembelesene dek pigirelim. EImali sos igin, elmalarin kabuklarini soyalim ve
rendeleyelim. Kabugu soyulmus domatesi de rendeleyelim.

Dévulmis sarimsaklari ilave edip, kiiglk bir tencerede agir ateste pisirelim. Sonra 1 ¢ay bardadi suyu ve
ketcabi ilave edelim. Tuzunu ayarlayalim. 2 dakika sonra atesten alalim. Elma sosunu bifteklerin tGzerine
gezdirerek, servis yapalim.
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