—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

IZGARA BIFTEK

750 gram sigir eti
1 corba kasigi zeytinyagi

Sigrr etinin bonfile, kontrfile, antrkot ya da sokum tarafindan kemiksiz 750 gram et alarak, her biri agad! yukari
125 er gram olmak Uzere alti esit parcaya kesmeli, sonra da her bir parca etin kesilmis taraflarinin tstlerine, et
dévmeye 6zgl demir ile vurarak etleri 2 santim yani asagi yukari bir bir buguk parmaktan daha ince olmamak
Uzere yassiltmall ve Ustlerini 1 ¢corba kasigi zeytinyadi ile iyice yaglamalidir. (Etleri asla 2 santimden daha ince
dévmemelidir, aksi halde pistikten sonra icleri kuru ve lezzetsiz olurlar.)

Sonra yaglamis oldugumuz etleri kdmar ateginin asagi yukari 5-6 parmak ylUksekliginde bir yerine yerlestirilmis
olan tel 1zgaraya ddseyerek etlerin ancak bir taraflari iyice kizardiktan sonra, diger taraflarini gevirmek suretiyle
her bir taraflarini 4 - 5 er dakika hesabiyle etleri 8-10 dakika arasinda pisirmelidir. (8 dakika pisirilen etler kanli,
10 dakika ya da daha fazla pisirilenler de kuruca olurlar. Etler harlica ateste pisirilmeli, harlica ateste
pisiriimeyen ya da ¢atal batirmak suretiyle 1zgarada ¢evrilen etler kanlarini disariya verirler.)

Daha sonra her iki taraflari iyice kizartiimig etleri bir tabaga alarak tuzlamali ve Ustlerine arzu edilirse 80 gram
tereyagdi ya da Metrdotel sal¢asi oturtarak servis yapmalidir.
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