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LAURA BIFTEK SARMASI

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):
500 gram dana biftegi,

100 gram sut danasi kiymasi,

100 gram sosis,

50 gram rendelenmis kaser peyniri,
50 gram tereyad,

200 gram mantar,

500 gram olgunlarindan domates veya 250 gram domates salcasi,
1 demet maydanoz,

dort dis sarimsak,

birka¢ yaprak biberiye otu,

bir limon,

biraz un,

bir yumurta,

2 corba kasi§i zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Mantarlarin saplarini kesin. Nemli kaba bir bezle ovarak zarini giderin. Bdylece zarlarindan temizlenmig
olan mantarlari limonlu suyun Igine atin ve bir kenara birakin.

Biftekleri iyice incelmeleri igin déviin, sonra her biftedi ikiser pargaya ayirin. Beri yanda sosileri tavla zari
ufakliginda parcgalara dograyin ve bir kdsenin i¢ine koyun. Buna kiymayi, yikanmig ve kiyilmig maydanozun
yarisini, rendelenmis kaser peynirini, kiyllircasina kiicik dogranmis sarmisagi, yumurtayi, yeteri kadar tuz ve
karabiberi katin. Sonra bu karigimi birbirine iyice karistirin.

Sonra bu karisimdan azar azar alip bifteklerin Gstline koyun ve her birini dolma gibi sarin, uglarina da ikiser
kirdan batirarak tutturun. _

Bir tencereye tereyagiyle iki corba kasigi zeytinyagini koyup atese oturtun. Igine biberiye veya birka¢ yaprak
adacay atin. Yaptiginiz et sarmalarini una bulayarak ¢atal veya masa yardimiyle yagin i¢inde cevire gevire
kizartin. Sarmalar iyice kizarinca atesi kisin. Mantarlari sudan ¢ikarin, stiziin ve tencereye katin. Domateslerin
kabuklarini soyun, ¢gekirdeklerini ayiklayin, kiigtk kiigik dograyin ve karisima katin. Gerekirse yeteri kadar sicak
su katarak pisirmeye devam edin. Sarmalar iyice pistikten sonra kalan yarim demet maydanozu da kiyarak
Ustline serpin ve tencereyi atesten indirin.

Yaptidiniz bu biftek sarmalarini isterseniz, Ustiine rendelenmis kaser peyniri serpilmis pilavla birlikte servis

yapin.
ML® Biftek Sarmasi icin tiklayin
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