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ETLI FAJITA

500 gram dana biftek

1 adet sari biber

1 adet kirmizi biber

3-4 adet sivri biber

1 adet kirmizi sogan

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi sirke

Yarim limonun suyu

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi kirmizi pul biber
Yarim cay kasigi toz seker
2-3 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigi karabiber
4 yemek kasigi zeytinyagi
Yarim cay kasigi kekik

Dolmalik biberleri jllyen, sodani piyazlik dograyin.

Etlerinizi julyen dograyin ve derin bir kaba alin.

Uzerine sirke, limon suyu, kimyon, toz ve pul kirmizi biber, seker, tuz, karabiber ve 1 yemek kasidi zeytinyadi
ilave edin ve hepsini iyice harmanlayin.

Sarimsaklari ince ince kiyin.

Kekik ve sarimsagi 2 yemek kasidi zeytinyagiyla birlikte etlere ekleyip yeniden karigtirin.

Etleri bir siire bu marine sosunda dinlendirerek baharatlarin lezzetinin ete gegmesini saglayin.
Tavay! 6nceden ocada koyup iyice Isitin.

Etleri sosuyla birlikte tavaya aktarin ve her tarafi kahverengi olana kadar iyice soteleyin.

Etleri bir maga yardimiyla tavadan alip kenara koyun.

Tavaya 1 yemek kasigi zeytinyadi ekleyin.

Sogani ve biberleri tuz ve karabiberle tavaya alip yumusayana kadar yluksek ateste soteleyin.
Sebzelere etleri de ekleyip 3-4 dakika da hepsini birlikte pisirin.

Fajita[?nizi yaninda tortilla ekmegi ve soslarla sicak servis edin.
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