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ESTERHAZI BIFTEGI

4 orta boy biftek

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 iri sodan (ince dogranmisg)

1 dis sarimsak (dogranmis)

2 ¢orba kasiJi un

3 su bardagi et suyu

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi kirmizi biber

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 tath kasigi seker

150 gr krema (cirpiimig)

3 iri salatalik tursusu (dilimlenmis)
1 corba kasigi tereyad (eritilmis)
Baharat torbast:

8 sap maydanoz

1 defne yaprag

1 fiske kekik

Tereyagi orta biyUklikte bir tencerede orta ateste eritiniz. Képukleri séniince sodan ve sarimsagi katip strekli
karistirarak 8-10 dakika, sodanlar pembelesinceye kadar kavurunuz.

Unu tahta bir kagikla karistirarak tavaya katip karistirmaya ara vermeksizin 2 dakika pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, et suyunu azar azar karigtirarak i¢ine dékinlz. Tencereyi tekrar atese oturtup surekli
karigtirarak kaynatiniz. Altini kistiktan sonra tuzu, karabiberi, kirmizibiberi, baharat torbasin. limon suyunu ve
sekeri katiniz. Tencerenin kapagini kapatip 20 dakika hafif ateste pigiriniz. Once 1zgaraniz1 ylksek sicaklija
getirip 1sitiniz.

Krema ile salatalik turgularini tenceredeki karigima karigtirarak ekleyiniz. Sosu kapagi agik olarak 10 dakika
daha pigirerek baharat torbasini ¢ikarip atiniz. Bu arada bifteklerin Gstline 1 ¢orba kasigi eritiimis tereyadi
slrerek 1zgaraya diziniz. Izgarayi orta dereceye getirip etleri dilediginiz kivama gére 3-5 dakika pisiriniz.
Birtekleri bir servis tabagina dizip tstlne tenceredeki sosu dékerek hemen servis ediniz.

Not: Kremali, soslu Esterhazi biftegi Gnld bir Macar yemegidir. Haglanmis taze patates ve yesil sebzeyle yada
tereyagl sehriye ile servis edilebilir.
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