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KREMALI ANTREKOT

1 kg antrekot (4 esit servis dilimine ayrimis)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

60 gr (1/2 su bardag) tereyad

1 biyUk sogan (ince dogranmis)

1 biyUk boy yesil biber (¢cekirdekleri ¢ikariimig ve dilimlenmis)
1 taze kirmizi biber (¢ekirdekleri ¢ikarilmis ve dilimlenmis)

2 tath kasigi kirmizi biber

1/2 su bardagi aci krema

Biftekleri tuz biber serperek una bulayiniz ve bir kenara koyunuz. Orta buyUklikte bir tavada tereyagdinin yarisini
eritip, kdpukleri kaybolunca sogani, biberleri, kirmizi biberi ekleyiniz: 8-10 dakika, sik sik karistirarak kizartiniz.
Bagska bir tavada geri kalan tereyagini eritip, kdpukleri kaybolunca biftekleri ekleyiniz ve altlist ederek 2 yada 3
dakika kizartiniz.

Bir masa ile biftekleri, isitiimig bir tabagda alarak Ustlerine sogan karisimini yayiniz ve sosu hazirlarken sicak
kalmasini saglayiniz. (Bunun icin servis tabagini isitiimis firmin i¢ine koyabilir yada tabagin GstinG aliminyum
kagidiyla sikica 6rtebilirsiniz.)

Biftekleri kizarttiginiz tavaya kremay ekledikten sonra 2 dakika daha devamli karistirarak pisiriniz.

Sosu bifteklerin Ustliine dékip hemen servis ediniz.

Not: Biberli ve kremali bir Aiman yemegi olan kremali antrekotun yaninda haglanmig taze patates ve yesil salata
ile servis edebilirsiniz.
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