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KIRMIZI SOGAN SOSLU BIFTEK

Malzeme

- Yarim kilo biftek

- Marine igin:

- 1 cay bardagi zeytinyagi

- 1 cay bardag sit

- Yarim adet limon suyu

- 1 tath kasigi biberiye

- 1 yemek kagigi kirmizi pul biber
- Sosu Igin:

- 2 adet kirmizi sogan

- 10 adet mantar

- 4 yemek kasigl Sana kase

- 2 yemek kasigi un

- 1 yemek kasigi tane karabiber
- 1 yemek kasig seker

- 1 yemek kasigi kekik

- 2 su bardagi et suyu

- Tuz ve karabiber

- Kizartmak icin;

- 3 yemek kasigi sivi Sana

Hazirlanigi

Biftekleri marine etmek i¢in tim marinasyon malzemesini yayvan bir kapta karistiriniz.

Biftekleri icine ilave edip en az 30 dakika bekletiniz.

Kirmizi sodanlar piyazlik dograyiniz.

Mantarlar yikadiktan sonra bitln olarak ince ince dilimleyiniz.

Sosu igin yayvan bir tencerede 4 yemek kasidi Sana'yi eritiniz.

Piyazlik dogradiginiz kirmizi soganlari, kizdirilmis Sana yagdina ilave edip, 5 dakika sote ediniz.
Dogranmis mantarlari ekleyip, mantar suyunu ¢ekene kadar kavurunuz.

Daha sonra i¢ine unu ilave edip, unun kokusu ¢ikana kadar kavurunuz.

Tane karabiber, ¢cekilmis karabiber, kekik, seker, tuz ve et suyunu ilave edip, sosu,kisik ateste 10 dakika
kaynatiniz.

Yayvan bir tavada 3 yemek kasigi sivi Sana'yi kizdiriniz.

Marine edilen biftekleri tavaya koyup, her iki tarafini da iyice kizarttiktan sonra bir firin kabina aliniz.
Hazirladiginiz sosu, tepsinin igindeki bifteklerin tzerine dékip, 6nceden 200 derece de isittiginiz firnda 10 -15
dakika pisirip, sicak olarak servis ediniz.
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