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PASTIRMALI BIFTEK SARMA
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Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

4 parca dévulmas biftek,

1 adet halka seklinde dogranmis sogan
1 ¢corba kasigi tereyagd

1 corba kasigi siviyag

1 ¢orba kasigi limon suyu

Tuz, karabiber

8 dilim pastirma

4 adet yesil sogan

Sosu icin:

1 corba kasigi kiyllmis maydonoz
1 tath kasigi un

1 tath kasi§i domates salgasi

1 cay kasigi hardal

1 cay kasigi kekik, karabiber

Y2 su bardagi et suyu

Halka sodanlar, zeytinyad, limon suyu, tuz, karabiber ve kekigi iyice karistirilir.
Bifteklere sUrulerek 2 saat kadar dinlendirilir.

Dinlenmig bifteklerin Gzerinden soganlar alinir.

Bifteklerin icine pastirma ve ince dogranmis taze soganla birlikte baharat serpip sarin.
Etlerin agiimamasi i¢in 2 ucundan kirdanla tutturulur ya da iple baglanir.

Bir tavada tereyagini ve sivi yagi kizdirdiktan sonra et sarmalarini kizartilir.

Etleri servis tabagina alinir.

Etlerin kizardigi tavada un, domates, hardal, tuz, karabiber, maydonoz ve suyla pigirilir.
Un kokusu gidene kadar pisirilir.

Hazirlanan sos et sarmalarinin tGzerine dokllerek servis yapllir.
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