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FESLEGEN YATAGINDA ROKFOR SOSLU DANA BIFTEK

https://yemek.name

1 demet feslegen yapradi (saplar ayiklanmig, ince kiyilmig)
2 dis sarimsak (her biri dérde bdlinmis)
3 yemek kasigi zeytinyadi

50 gram rokfor peyniri

200 ml krema

800 gram dana biftek (dévilmus)

Etin marinesi icin:

1/2 su bardagi st

1/4 su bardagi zeytinyagi

1 soganin suyu (rendelenerek stiziimig)
2 tath kasig karabiber

1 tath kasigi kekik

Sogan suyunu, sutd, zeytinyagdini, karabiberi ve keki@i karistirin. Biftekleri bu karisimda en az 4 saat bekletin.
Kremanin igine rokfor peynirini ufalayin, karisimi ara ara karistirarak kaynatin.

Kaynadiktan sonra kivami hafif¢e koyulasana kadar, yaklasik 10 dk kisik ateste ara ara karistirarak pisirin.
Zeytinyagini bir tavaya koyun, i¢ine iri parcalar halindeki sarimsaklar koyun.

Sarimsaklar 3 dk soteledikten sonra alin, igine ince kiyilmig fesledeni ekleyin ve 3 dk soteleyin.

Marinat sosundan aldiginiz biftekleri bir tavaya koyarak 10-15 dk pigirin.

Tabaga 6nce sotelenmis fesledeni incecik bir katman halinde yayin, Gzerine biftekleri koyun, Gzerine de rokfor
sosunu ekleyerek servis edin.
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