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MANTARLI BIFTEK SARMA

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

4 Adet 160 gamlik Dana Biftek
200 g mantar

1 su bardag et suyu

2-3 dis sarimsak

2 ¢orba kasiJi aci hardal

8 dilim pastirma

1 adet havug

1/2 demet maydanoz

2 adet yesil sogan

1 corba kasigi domates salgasi
1.5 ¢orba kasigi margarin

1/2 su bardagi su

1 defne yaprag

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 corba kasigi un Resim 4.4:Mantarli biftek sarma
5-6 adet arpacik sogani

tuz, karabiber

Mantarlari ince dogranarak kaynamig et suyunda yarim saat bekletilir.

Biftek dilimlerini diiz bir zemine yayilir.

Sarimsaklar ezilerek hardala karistirilarak etlerin tzerine surGlUr.

Pastirma dilimlerini eklenir.

Havug, maydanoz ve yesil soganlari dograyip tereyadinda kavrulur.
Domates salcasini ekleyerek karigtirilir.

Yarim su barda@i su ve defne yapragi ilave edilir.

Et suyunda bekletilen mantarlar suyuyla birlikte tencereye eklenerek pisirilir.
Sonra defne cikartilir.

Mantarli karnisimin bir kismini ayirarak kalani bifteklerin Gzerine paylastirilir.
Biftekleri rulo geklinde sararak pamuklu bir iple baglanir.

Uzerine tuz ve karabiber serpilir.

Hazirlanan biftek rulolari una bulanarak kizgin yagda kizartilir.

Diiz bir tepsiye alinarak ve énceden 170 0C[?lye ayarlanmis firinda 50 dakika pisirilir.
Kalan mantarl karigima arpacik sodanlari ilave edip 10 dakika kadar pisirilir.
Biftek rulolar servis tabagina alip sos esliginde sicak olarak servis yaplilir.
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