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PATATES PURESI YATAGINDA SOSLU ET

500 gr biftek

1 Adet sogan orta boy

1 yemek kasig Salgca

1 tath kasidi biberiye

1 tath kasidi Karabiber

3 dis Sarmisak

1 tath kasidi kekik

1 tath kasidi kirmizi biber
1 tath kasidi kimyon

1 tath kasidi yenibahar
Tuz

3 yemek kagig margarin
Yeterince sicak su
Yeterince patates puresi (servis igin)

Etlerinizi julyen dograyin.

Salgay! bir miktar sicak suda eritin ve istediginiz baharatlarla sarmisaklari da ekleyip iyice karistirin.
Julyen (ince ve uzun) dogradiginiz etleri bu sosla karigtirin ve vaktiniz varsa biraz bekletin.
Soganlari ince, ince kiyin ve sana yaginda kavurun.

(Eger sos da bekletmediyseniz) Etleri de ekleyip sodanlarla birlikte 3-4 dk kavurun, tGzerine hazirladiginiz sosu
ekleyip biraz soteleyin.

Etler sos ile beklediyse o sekilde soganlara ekleyip 5 dk kadar kavurun.

Uzerine pismesine yetecek kadar sicak su ekleyin.

Kaynayincaya kadar harli ateste, kaynadiktan sonra orta ateste etler yumusayincaya kadar pisirin.
Suyunu gektikce sicak su ekleyebilirsiniz.Yaklagik 20-30 dk. iginde pismis olacaktir.

Tabaga yaydiginiz patates puresinin tUzerine koyarak sicak olarak servis yapin.
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