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LIMON SOSLU DANA BIFTEGI

4 dana biftegi (déviimis)

4 corba kasigi limon suyu

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

3/4 su bardagdi e suyu yada tavuk suyu

1 ¢orba kasigi unlu tereyadi

1 biyuk limon (ince dilimlenmig)

1 tath kasidi taze maydanoz (ince kiyilmis)

Dana bifteklerini genis ve yayvan bir kaba yerlestirip Ustlerine 2 gorba kasigi limon suyunu dokiiniiz; 30 dakika,
ara sira gevirerek marine ediniz.

Biftekleri kaptan ¢ikarip kurulayiniz. Tuz ve biberle ovarak bir kenara koyunuz.

Tereyadi genis bir tavada, orta ateste eritiniz. Képukleri sénip yag kizinca, eti tavaya yerlestirip her iki yizinU
3-4'er dakika kizartiniz. Eti delikli bir kepgeyle tavadan ¢ikariniz; isitilmis bir servis tabagina alip Gstin
aliminyum kagidiyla 6rterek sosu hazirlayincaya kadar sicak tutunuz. Sosu i¢in tavaya, kalan limon suyunu, et
ya da tavuk suyunu dokip harli ateste karistirarak 5 dakika kadar kaynatiniz.

Ocagin altini kisiniz. Eti yeniden tavaya yerlestirip, 1 dakika daha pisiriniz. Unlu tereyadi azar azar her defasinda
iyice karistirarak 1 dakika daha, sos koyulagana kadar pigiriniz.

Tavay atesten aliniz; yemegi sicak bir servis tabagina bosaltip limon dilimleriyle stsleyiniz; maydanozu serpip
servis ediniz.

Not: Bir italyan yemegi olan limon soslu dana biftedi, yaninda kabak sote ve domates salatasi ile birlikte servis
edilebilir.
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