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BIFTEK IZGARA

4 biftek (her biri 2,5 sm kalinhdinda ve en az 250'ser gramlik)
Marinad:

3/4 su bardagi ketcap

2 corba kagsigi hardal

1 cay kasigi pul kirmizi biber

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

Once marinadi Hazirlayiniz. Biyiik bir tabakta ketcabi, hardali, pul kirmizi biberi, limon suyunu, sarmisagi, tuzu
ve biberi karistiriniz.

Biftekleri bu tabaga koyarak marinada iyice bulayiniz; arasira altlst ederek, 30 dakika bekletiniz.

Izgaranizi iyice kizdininiz; etleri marinaddan alarak 1zgaraya yerlestiriniz. Marinadi saklayiniz.

Etlerin her iki ylzinU, arasira marinattan firga ile stirerek, 2'ser dakika kizartiniz. Atesi kisip bifteklerin her iki
yUzUn( 2'ser dakika daha kizartiniz. (Etlerinizin gok pismesini istiyorsaniz, kizartma sdresini iki kat artirmaniz
gerekir.) Etleri atesten alip isitilmig bir servis tabagdina dizerek, sos hazirlanana kadar sicak kalmalarin
saglayiniz.

Kalan marinadi orta blyuklUkte bir sos tavasina koyup kaynatiniz; kaynar kaynamaz atesi kisip 5 dakika daha
hafif ateste kaynatiniz. Sosu, isitilmis bir sosluga bosaltip, etlerle birlikte hemen servis ediniz.

Not: Izgara biftek, yaninada karigik yesil salata ve patates ile servis edilebilir.
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