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MEYVELI BIFTEK

500 g sigir kontrfile ya da antrkot (bGtiin yaglarn alinip; 2 cm kalinliginda 4 biftek halinde kesilmig)
350 g taze ananas (kabugu soyulup, dilimlenmis)

350 g kavun (kabugdu soyulup, dilimlenmig)

1 iri armut (kabug@u soyulup, ikiye kesildikten sonra, ¢ekirdekleri temizlenerek dilimlenmis)
1 mango (kabugu soyulup, cekirdedi ¢ikarildiktan sonra dilimlenmis; istege bagl)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

2 ¢orba kagsi@! limon suyu (taze sikilmig)

2 tath kasigi taze tane (kiyilmig)

bir tutam tuz

Marinat:

2 ¢orba kagiJ! limon sirkesi

1/2 ¢orba kasig natlrel zeytinyagi

2 dis sarimsak (dévilmus)

12 tane yenibahar (déviimus; ya da 1 tath kasigi toz yenibahar)

1 tath kasidi pul kirmizibiber

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Marinadi hazirlamak igin sirke, zeytinyagi, sarimsaklar, yenibahar, pul kirmizibiber ve karabiberi bir kdsede
karistinin. Biftekleri, pek derin olmayan bir kaba koyup, her iki yanina marinadi sirdikten sonra, kabin Gstind
Ortlin ve serin bir yerde ya da buzdolabinda en az 4 saat (daha da iyisi 1 gece) bekletin.

Bekleme siresi dolunca, biftekleri kaptan ¢ikarip, bir tabada yerlestirerek, oda sicaklijinda 30 dakika daha
bekletin. Bu arada ananas, kavun, armut ve mang®é (istege bagh) dilimlerini 4 diz tabada esit olarak yerlestirip,
tabaklari bir kenara birakin. Sosu hazirlamak igin zeytinyadi, limon suyu, nane ve tuzu bir k&sede iyice karigtirip,
bir kenara birakin. Yapigmayan bir tavayi harli atese oturtup, kizdirdiktan sonra, biftekleri koyun ve her iki
yanlarini 4'er dakika (kanh olacaklardir; iyi pismis seviyorsaniz 6'sar dakika) pisirin. Tavayi atesten alip,
mey-valarin bulundugu tabaklara 1 'er biftek yerlestirin. Mey-valarin Gstiine kdsedeki sosu bosaltip (ya da
kasesinde ayri olarak), servis yapin.

Not: Et ve meyvalarin birbirini tamamlayan tadinin bozulmamasi i¢in, meyvali biftegin yanina bagka bir garnitir
konmamalidir.
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