%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ETLI DURUM

4 adet biftek

4 adet yesil sogan

2 adet yesil biber

2 adet domates

2 yemek kasi§i tereyagi
4 yemek kasigi yogurt
4 dis sarimsak

1 cay kasigi toz biber
Tuz

Hamur igin:

4 su bardagi un

2 yemek kagsidi aycicedi yagdi
2 cay bardagi st

1 cay kasigi kuru maya
1 yemek kasigi yogurt

1 adet kesme seker

1 tutam tuz

Yodurtla dévilmis sarimsaklari karistirin. Pidelerin Gstline siirmek igin bekletin.

Sutd iitip maya ve sekeri iginde eritin. Yogurma kabina alip yogurt, aycicegi yagi, un ve tuz ilave edip yumusak
bir hamur tutun. Mayalanmasi i¢in hamuru 20 dakika bekletin.

Hamuru 8 esit pargaya bolln. Tath tabag@i blyUkliginde agin. Sacin Gzerinde iki tarafli pigirip pideleri
sertlesmemesi icin Ortl icinde bekletin.

Biftekleri klicUk kucUk dograyin. Tavada tereyagini eritip biftekleri icine atin. Biftekler suyunu birakip gekene
kadar kavurun. Ufak ufak dogranmis yesil biber, domates, toz biber ve tuzu atip ocagi kapatip birkag kez
karistirin.

Pidelerin i¢ine sarimsakl yogurt strin. Hazirladiginiz etli igten koyun. Diriim seklinde sararak servis yapin.
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