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FLORENTINA USULU SIGIR ETI

900 gram T-bone sigir eti

Bir buguk ¢ay kasiJi taze biberiye
Yarim cay kasidi taze adacayi
6-7 dis sarmisak

Tuz

1 tath kasidi sizma zeytinyagi

2 adet patates

Izgara radicchio igin:

1 adet radicchio

1 tath kasidi zeytinyad, karabiber
Yarim ¢ay kagigi kiylmig sarmisak
Yarim ¢ay kasig! taze biberiye

Sigir etini tuz, biberiye, adagayi, kiylmis sarmisak ve zeytinyadi ile harmanlayin. Bagka bir kapta 4 parcaya
bollinms radicchio[?nun izerine karabiber serpip, zeytinyadi gezdirin. Izgarada pisirin. Marine eti de 1zgarada
pisirin. Patatesleri firin tepsisine yerlestirin. Izgarada pisirdiginiz radicchio[?lyu da bagka bir firin tepsisine
aktarin. Radicchio[ZInun Gizerine kiyllmig sarmisak, taze biberiye ilave edin. Her iki tepsiyi orta isili firina
yerlestirin. Radicchio[?lyu 10 dakika, patatesleri ise yumugayana dek pisirin. Servis tabagina izgarada
pisirdiginiz eti, radicchio[?yu ve patatesleri koyarak, servis yapin.
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