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ISVEC USULU BIFTEK

Yarim kg biftek

4 yemek kasig yemeklik yag

3 orta boy havug

1 sap kereviz

1 bas orta boy sogan

1 adet garnitlr buketi (bir tutam maydanoz, 2 tutam kekik, 1 defne yapradi -tllbent icinde baglanmis olarak)
1/2 bardak et suyu

tuz ve karabiber

1 yemek kasigi un

1 ila 2 yemek kasigi soguk su.

1.5-2 cm kaliniginda kesilmig biftegin iki tarafini da didukli tencerede sicak yadda, orta ateste
kahverengilesinceye kadar ¢evirin; eti alin, iyice siziin. Sicak tavada etleri hafif¢ce kizarincaya kadar sote yapin
ve yadin fazlasini siiziin. Sebzeleri soyduktan sonra robotta dilimleyin ve etle beraber garnitir buketini
sebzelerin Uzerine yerlestirin. Et suyunu, tuz ve karabiberi ilave edin. Kapagi kapatin ve basing ayarini 2'ye
getirin. Pim ¢iktiktan sonra 30 dakika pisirin ve buhari bosaltin. Eti isitilmig blyik bir tabaga dékin, Gstind
kapatin ve sicak tutun. Garnitlr buketini ¢cikarin. Un ve suyu kivama gelinceye kadar karigtirin, (isterseniz)
tavadaki suyu ilave edin. Surekli karistirarak, koyulasincaya ve kabarciklar ¢cikmaya baslayincaya kadar pisirin.
Eti servis yapilacak parcalar halinde kesin ve sosu gezdirin. Patatesi pisirmek i¢in: Pisirme slresi bitmeden 10
dakika 6nce, buhari bosaltin ve kapagi a¢in. Soyulmus ve dérde bélinmus patatesleri etin ¢evresine dizin,
kapatin ve basing ayarini 2'ye getirin. Pim ¢iktiktan sonra 10 dakika daha pisirin. Buhari hizla saliverin.
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