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ICLi BIFTEK

Malzeme

- 1 kg biftek

- 3 yemek kasigl Sana Kase
- 350 g lahana

- 1 adet kuru sogan

- 2 yemek kasigi dolmalik fistik
- 2 yemek kasigi kus Gzimu
- 1 yemek kasig seker

- 1 tath kasigi targin

- 3 dis sarimsak

- 2 adet domates

- 1 tath kasigi yenibahar

Hazirlanisi

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Beyaz lahanayi ince ince kiyin.

Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

Kus Gztmlerini ayiklayip, su ile islatin.

Domatesin kabuklarini soyup, kiip kiip dograyin.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour?u kizdirip, kizan yaga dolmalik fistiklari ilave edip, fistiklar
pembelesinceye kadar kavurun.

Fistiklar pembelesince icine piyazlik dogranmig kuru sodani ve sarimsaklari ilave edip, soganlar
pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar renk aldiktan sonra icine kiyilmig beyaz lahanayi, tar¢ini, sekeri, tuz ve karabiberi, yenibahari ilave
edip, kavurmaya devam edin.

Daha sonra icine islanmig kuru Gztmleri ve dogranmis domatesleri ekleyip, harci bir tagim pisirin.

Ayri bir tava da yagi kizdirip, bifteklere renk verdirin.

Pigirdiginiz harci firin tepsisine alin, Gzerine biftekleri yerlestirip, lizerine tavada kalan et suyunu gezdirin.
Onceden 185 derece de isitiimis firnda yemegi 15-20 dak pisirip,sicak olarak servis edin.
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