B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KOY USULU BIFTEK

6 dilim biftek

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi salca

1 adet sogan

100 gr. mantar

1 tath kasigi karabiber
1 tath kasidi tuz

1 bardak su

1 bardak sivi yag

1 yemek kasigdi tereyagi
1 yemek kasigdi soya sosu
2 dal tarhun

6 dilim biftegi kesme tahtasinin Gzerine alip tzerine 1 tatl kasidi tuz ve karabiber ekleyin. Etleri sert bir cisimle
dévian. Ayniislemleri etlerin arka yuzlerine de uygulayin. Dévdiguniz et dilimlerini una bulayin. Tavaya 1
bardak sivi yag koyun biraz isininca et pargalarini i¢ine yerlestirin. Etleri fazla kizarmasina izin vermeden ters
yliz ederek soteleyin. Hafif sotelediginiz etleri bir tabaga alin. Tavadaki siviyagi bir kabin igine alin ve tavaya 1
yemek kagsiJi tereyadi koyun. Onceden dilimledidiniz sogan halkalarini tavaya koyun ve pembelesene kadar
soteleyin. Soganlarin arkasindan dnceden dilimlediginiz mantarlar koyun ve rengi hafif kirllana kadar soteleyin.
Sotelediginiz karisimin Gzerine 1 yemek kasigi sal¢a ilave edin ve sal¢a tavanin dibini tutuncaya kadar iyice
kavurun. Salga kavrulurken Uzerine 1 ¢orba kasigi soya sosu ve 1 bardak su ilave edin. Tabagin igine aldiginiz
etleri tavadaki sosun igine yerlestirin. Etlerin Gzerine iki dal tarhun ekleyin ve tavanin kapagini kapatarak 30
dakika pisirin. Pisen etlerinizi servis tabagina alin Gzerine tavadaki sostan ilave edin ve servise hazir hale
getirin.
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