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KORILI BIFTEK

2 bas buyUk sogan

2 blyUk eksi elma

1 yemek kasidi ¢ekilmis hindistancevizi

2 yemek kasigi yemeklik yag

1 kg dévilmus biftek

1 kliclk dis sarimsak (sarimsak kiyicida kiyilmis)

2 yemek kagi§i toz kori

2 yemek kasigi ¢ekirdeksiz siyah kuru Gzim

1-2 yemek kasidi chutney (Hindistan tursusu), iri dogranmis
1-1/2 bardak su

tuz

1 yemek kasigi soguk su

1 yemek kasigi misir nigastasi

2-3 damla limon suyu veya 2-3 yemek kagsi§i sade yogdurt (istege bagh)
piring pilavi veya uygun garnitUrler.

Sogani piyazlik dograyin; elmalarin ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve dilimleyin; Bu malzemelerle beraber
hindistancevizini didklU tencerede, kizgin yagda, gevreklesinceye kadar kavurun. Sonra biftedi ilave edin ve
sik sik karistirarak, biftek hafifce kahverengilesinceye kadar pisirmeye devam edin. Sarimsagi ilave edin. Toz
koriyi ilave edin; 1 dakika pisirin. Su, kuru Gzim, chutney ve tuzu ilave edin. Kapagi kapatin ve basing ayarini
2'ye getirin. Buhar ¢iktiktan sonra 30 dakika pigirin ve buhari serbest birakin. Soguk suyla misir nigastasini
kivama gelinceye kadar karigtirin ve kaynayincaya kadar karistirmaya devam edin. Isterseniz tercihinize gére
limon suyu veya yogurt ilave edin. Piring pilavi Gzerinde, garnitUrlerle birlikte servis yapin.
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