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PIRASALI DANA SARMA

800 gr. prrasa

4 dilim ince dévulmus Biftek
2 ¢orba kasigi margarin

1 dis sarmisak

6 dal maydanoz

4 dilim jambon

4 corba kasigi siviyag

1 su bardag et suyu

3 ¢corba kagsigi krema

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
Tuz

Karabiber

Pirasalarin iki tanesini ince verev seklinde dograyin. 1 ¢orba kasigr margarini tavaya alip pirasa ve sarmisagi
kavurun. Kiyilmis maydanozun yarisini, tuz ve karabiberi ilave edip ocaktan alin. Dider taraftan biftek dilimlerini
tuz ve karabiberle tatlandirin. Her dilimin tizerine bir adet jambon koyun. Pirasali harci iglerine paylastirin. Rulo
yapip, agiimasini 6nlemek icin kiirdanla tutturun. Siviyad bir tavaya alip eti kizartin. Uzerine et suyunun yarisini
ekleyip 20 dakika pigirin. Kalan pirasayi verev seklinde irice kesin. Kalan margarinle sote edin. Uzerine kiyllimig
maydanoz, tuz ve karabiber ekleyin. Yarim su bardagi et suyu katip ¢cekene dek pisirin. Pigen eti tavadan alin.
Tavada kalan suyun i¢cine krema ve nisastayi katin. Bir tagim kaynatip ocaktan alin. Eti dilimleyin. Servis
tabag@ina alip Gzerine sosu gezdirin. Pirasa ile birlikte servis yapin.
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