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PESTO SOSLU MANTARLI BIFTEK (FRANSA)

Malzemeler:

Yarim kilo kuzu biftek

10 tane mantar

1 ¢corba kasigi un

1 ¢orba kasigi stt kremasi

1 cay bardagdi sicak su

2 dis sarimsak

1 ¢corba kasigi soya sosu

1 tatl kasidi soya yagi

2 yemek kasi§i sivi yag

1 adet kiguk boy sogan

Yeteri kadar tuz karabiber kekik
Ispanak garnitlr igin:

1 ¢corba kasesi ince kesilmig ispanak
1 adet sogan

1 cay kasigdi yag

1 ¢corba kasigi krema

1 tutam karabiber

Yarim paket et su

Hazirlanisi:

Derin bir tabaga soya sosunu, yagini, rendelenmis sodani, sarimsagi, tuzu, bir kasik sivi yagi, kekik ve
karabiberi koyup hepsini karistirin. Biftekleri de ekleyip 1 gece buzdolabinda bekletin. Marine edilen biftekleri
ince teflon tavada alt Ust kizartin. Tabagda alip bir kenara koyun. Ayni etlerin tavasinda sodan ve sarimsagi
kavurun ve un ilave edin. Un kavrulduktan sonra, marinedeki soya sosunu ekleyin. Bir ¢cay bardag sicak suyla
beraber etleri de katarak, ince dogranmig mantarlarla beraber agir ateste pisirin. Ocaktan indirmeden 2 dakika
6nce krema ilave edip biraz pistikten sonra altini kapatin. Servis tabagina etleri koyup lizerine pesto sos
gezdirin. Patates puresi ve 1spanak puresiyle servise sunun. Ispanak Piresi: Ince kesilmis sodani bir cay kasigi
yagda kavurun. Yikanmis ve ince kesilmig ispanaklari kavurun. Yarim paket et suyuyla pisirin. Bir kagik krema
ilave edip, altini kapatin. Etin yaninda garnitir olarak servise sunun.
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