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MARMARA USULU HINDI BIFTEK

5 adet Banvit Hindi Biftek

25 gr tereyagi

50 gr pastirma (dilimlenmig)

300 gr domates (soyulmus, iri dogranmig)
1 dal biberiye (yapraklanmig)

1 tath kasidi kekik

200 gr kasar peyniri (dilimlenmig)

100 gr havug (iri dogranmig, haglanmis)
100 gr patates (iri dogranmig, haglanmig)
100 gr kabak (iri dogranmis, haglanmig)
Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)

Isitilmig bir gorba kasigi yagda etlerin her yiizlerini 3’er dak. pisirin ve firin tepsisine yerlestirin.

Ayni tavaya pastirmalari koyun, 1-2 dak. soteleyip, etlerin lizerine paylagtirin ve peynir dilimlerini yerlesgtirin.
Onceden isitilmig 200 0C firinda peynirler hafif eriyinceye kadar yaklasik 5-6 dak. isitin.

Domates, biberiye ve kekigi harmanlayip 3-4 dak. pisirin.

Havug, kabak ve patatesi ayri ayri plre kivamina gelinceye kadar robottan gegirin. Sebze purelerini ayri ayri
kiicUk bir tencereye alin, her plireye kalan tereyaginin 1/3[7 tin(, tuz ve karabiberi ilave edin, karigtirarak
tereyag eriyinceye kadar isitip tabaklara paylastirin.

Etleri, sebze pureleri ve domates sosu ile birlikte servis yapin.
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