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ETLI MARUL SALATASI

750-800 gram biftek ya da bonfile

4 yemek kasigi siviyag

Yarim ¢ay kasigi tuz

Karabiber

2 cay kasig tatl salca

2 dis dévilmuis sarimsak

Yarim ¢ay kasigi kimyon, kekik, kirmizi toz biber

1 adet kirmizi dolmalik biber

2-3 adet taze yesil sogan

1 demet marul (herhangi bir yesil salata kullanabilirsiniz)

Hardal, domates salgasi ve déviilmiis sarmisaklan genis ve derin bir kaba koyun. Uzerine kimyon, kekik, kirmizi
toz biber, tuz ve karabiberi serpip ¢atalla girpin. Parmak geklinde kesilen etleri bu sosun igine aktarip karistirin.
Uzerim kapatip buzdolabinda en az bir gece kadar dinlendirin. Dolmalik kirmizi biberin sapim kesip kibrit ¢épu
formunda dograyin. Yesil sogani da ayiklayip yikadiktan sonra 2-3 santim uzunlugunda parg¢alar elde edecek
sekilde dilimleyin. Siviyadi orta boy bir teflon tencereye koyup yiksek isili ateste kizdirin. Etleri kizgin tavaya
aktarip yUksek isili ateste sik sik karistirarak 5-6 dakika kavurun. Ocagi kisip etleri 10 dakika kadar daha
karigtirarak pisirin. Etler hafifge yumusayinca, ocagin altini kisik istya getirin. Biber ve sogan ilave edip
karistirarak ve tavayi sallayarak 3-4 dakika daha kavurun. Uzerine yarim su bardagi sicak suyu ekleyip ocagin
altim kisin ve tavanin kapagini kapatin. Yemegi etler iyice yumusayincaya kadar, 10-15 dakika pigirip ocaktan
alin. Diger taraftan, salata malzemelerini elinizle irice pargalara ayirip salata tabagina yerlestirin. Uzerine 1lik
haldeki etleri aktarip servise sunun.
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