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HOLLANDA USULU BIFTEK

1,5 kg'lik bir biftek

1 tath kasidi tuz

4 corba kasigi rafine yag

2 orta boy sogan (dilimlenmis)
2 orta boy havug (soyulmus ve dilimlenmig)
2 kereviz sapi (ince dilinmig)

1 defne yaprag

1 tath kasidi kurutulmus kekik
1 tath kasigi kirmizi biber

6 tane karabiber

1+1/4 su bardag et suyu

Once finninizi orta sicakliga getirip (180°C) isitiniz.

Eti tuzla ovduktan sonra bir kenara birakiniz.

Atese dayanikli blyUk bir cam tencere yada guveg iginde yadi orta sicaklikta isitiniz.

Eti koyduktan sonra 3 dakika, her tarafi kahverengi olana kadar pigiriniz. Eti bir tabagda ¢ikararak bir kenara
burakiniz.

Tencereye sogan, havug ve kerevizi koyduktan sonra 8 dakika, sebzeler hafifce renklenene kadar isitiniz. Eti
tekrar tencereye koyarak defne yapragi, kekik, karabiber, kirmizi biber ve et suyunu ekleyiniz. Kaynar
kaynamaz kapagdini kapatip firna striniz. 2+1/2 saat, et bigakla delindiginde yumusak olana kadar pisiriniz.
Pisince 1sitilmis bir servis tabagina ¢ikariniz.

Etin pistigi suyu ki¢Uk bir tencereye stziintz. Sebzeleri, suyunun gikmasi icin tahta bir kasigin tersiyle eziniz.
Sonra sebze ve baharati ayirarak atiniz. Tencereyi yiksek sicaklikta kaynamaya birakiniz. Sos yariyariya
azalana kadar kaynatmaya devam ediniz. Tadina baktiktan sonra gerekirse tuz ve biber ekleyiniz.
Hazirlanan sosu biftegin Gzerine doktlkten sonra, servis ediniz.

Not: Butlin yada dilimler halinde servis edilen Hollanda usuli biftek, ekonomik bir Hollanda yemegidir. Garnitlr
olarak, kizarmig patates ve taze yesil sebze kullanilabilir.

© lezzetler.com tarif no:59637 « adi:Hollanda Usull Biftek « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:07.04.2025 - 11:21


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hollanda-usulu-biftek-vt45540
http://www.tcpdf.org

