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KATALAN USULU PILAVLI BIFTEK

250 gr dana dos

1 kg dana antrikot

2 yemek kasigi margarin

1 su barda@ yemeklik dogranmis sogan
2 dis ezilmis sarimsak

1 dal taze kekik

1 adet defne yapragi

500 gr dogranmis ¢ekirdegi ¢ikartilmis domates
Tuz

Karabiber

1 su bardag piring

Oncelikle désii kiigiik kiiciik kusbasi seklinde dogruyoruz. Daha sonra da ana yemegimizde kullanacagimiz
dana antrikotu iri iri kugbasi seklinde dogruyoruz. Iri kus basilar kagit havliu yardimi ile kuruluyor ve bir kenara
aliyoruz. Désleri kullanmaktaki amacimiz etin kendi yagini kullanmak ve yemegin lezzetini arttirmak. Dégleri
kaynamakta olan 1/2 litre suyun igerisinde 10 dk. boyunca hagliyoruz. Sonra stizip, kenara aliyor ve
kuruluyoruz. Et suyunu da bir kenarda tutmamiz gerek. Clnki o daha sonra bize lazim olacak, Orta ateste bir
tavada 2 kasik margarinde kahverengilesinceye kadar pisiriyor ve genis bir yahni tenceresinin igine aliyoruz. Bu
arada kuruladigimiz etleri, désleri soteledigimiz tavada, yiksek ateste her bir ylzeyi kahverengilesinceye kadar
pisiriyoruz. Bu sirada i¢i pismis olmuyor tabi. Sadece biitlin lezzetini i¢cine hapsetmis oluyoruz. Etleri de
pisirdikten sonra onlari da yahni tenceresinin igine ddglerin yanina aliyoruz. Etleri soteledigimiz tavada
soganlarimizi soteliyoruz. Hafif kahverengilesince onlari da etlerin tGzerine yahni tenceresinin icine koyuyoruz.
Her seyi soteledigimiz tavada piringlerimizi kavuruyoruz. 2-3 dk. boyunca piringler beyazlagincaya kadar
kavuruyoruz. Islem bittikten sonra bir kenara aliyoruz. Pirince daha sonra ihtiyacimiz olacak. Farkindaysaniz her
seyi ayni tavanin i¢inde pisirdik. Bu da bitin lezzetlerin su anda ayni tavada oldugu anlamina geliyor. Tavadaki
lezzetleri yemege bir gekilde aktarabilmek ve yemegin kendi icinde gizli kalmig lezzetleri ortaya gikarabilmek
icin aside ihtiyacimiz var. Bir kenarda hazir beklettigimiz et suyunu da tencereye ekliyoruz. Uzerine ezilmis
sarimsak , defne yapragi, kekik dali ve safrani ilave ediyoruz. Tuz ve karabiber ile lezzetlendirmeyi unutmayin.
Tenceremizi ocakta tingirdamaya baslayincaya kadar isitiyoruz. Sonra da kapagini kapatip, énceden isittigimiz
firna yerlestiriyoruz. 1 saat boyunca 160 derece pisiriyoruz. 1 saatin sonunda yemeklik dogranmis domatesi
tenceremize ilave ediyoruz. Ocakta tekrar tingirdatiyoruz. Sonra yeninden firina aliyor ve 1 saat daha pisiriyoruz.
2 saatlik pismenin sonunda tabi ki etler lokum gibi oluyor ama yemegimiz heniiz tam olarak bitmis olmuyor.
Yahni tenceresindeki etleri ve et suyunun bir kismini bagka bir tencereye aktariyoruz. Kenara alip bekletiyoruz.
Yahni tenceresinde kalan suya 6nceden kavurdugumuz piringleri ekliyoruz. Bu arada tencerede 1 yada 1,5
bardak yemek suyu kalmis olmasina dikkat edin. Pirin¢leri tencereye koyduktan sonra yine tencereyi firina
yerlestiriyoruz. Bu sefer 1siy1 190 dereceye ¢ikarip 20 dk. boyunca pigiriyoruz. Piringler pistikten sonra pilavimizi
5-10 dk. kadar dinlenmeye birakiyoruz.En sonunda etimizi ve pilavimizi birlikte servise sunuyoruz.
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