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KOLAY ISKENDER

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

1 kg. dana rosto

1/2 kg. orta yagli kiyma (iki kere ¢ekilmis)
2 ¢orba kagsiJi sivi yag

1 biyUk kuru sogan

1 su bardag st

1 ¢corba kasigi tereyag

Tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi pul biber

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasigi Gzim sirkesi

Sos igin:

2 ¢orba kasiJi salgca

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi tarhun veya kekik
1.5 su bardagi su

Rostoluk et, biftek seklinde kesilir.

Rendelenmis sodan, sivi yag, baharatlar ve sit ile birlikte karnistirilir. Etler bu karisima bulanip 3-4 saat
buzdolabinda bekletilir, (marina yapilir.)

Kiyma; 1 ¢ay kasigi tuz, baharat, dévilmis sarimsak ve sirke ile iyice yogrulur. 5 dk. dinlendirilir.

Aliminyum folyo Uzerine bir sira biftek, bir sira kiymali har¢ olarak en Uste biftek gelecek sekilde siralanir.
Hazirlanan malzeme, aliminyum folyoya sikica sarilip buzlukta bir gece bekletilir. Daha sonra buzluktan ¢ikarilip
ince dilimler halinde kesilir.

Teflon tavaya bir parga tereyadi konulup hazirlanan etler ilave edilir, kisik ateste 15-20 dk. kizartilir. Kizaran
etler tavadan alinir ve dilimlenmis pidelerin Gizerine konulur.

Onceden hazirlanan sal¢ali sos, Uzerine gezdirilir. Yogurt, bulgur pilavi ve kdzlenmis biberle sicak servis yapilir.
Sosun hazirlanigi: Tereyagu, bir tavada eritlip i¢erisine sal¢a ilave edilir. 1-2 dk. kavrulup Uzerine 1-1,5 su
bardagi su bosaltilir. Tuz ve pul biber, kekik veya tarhun, bir dis déviimis sarimsak atilip 2-3 dk. kaynatilir, koyu
bir sos yapilir.
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