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RENKLI SEBZE SOTE ILE BIBERIYELI BIFTEK IZGARA

Gulhan Kara

10 Dilim Dilim Dana Biftek
12 Adet Top Karabiber

2 Tutam Biberiye

1 Kahve Fincani Zeytinyagi
Tuz

1 Adet Havucg

1 Adet Kabak

1 Adet Kirmizi biber

1 Adet Yesil Biber

Biftekleri bir tepsi icine acip Uzerine biraz zeytinyadi gezdirin. Top biberleri hafif¢e kirip Gzerlerine serpin. Tuz ve
biberiyeyi serpip elinizle ovusturarak etlere bulayin. 15 dk dinlendirin.

Etleri kizgin 1zgara tavasina yerlestirip 1 dakika ylksek ateste 3 dakika kisik ateste pigirip diger tarafini gevirin.
Ayni sekilde ve sirede pisirme yapip etleri sicak olarak servis edin.

Sebze sote icin:

Birer adet havug, kabak, kirmizi ve yesil biberi jilyen dograyin. Zeytinyaginda sote edip, tuz ve biberiye ile
tatlandirin. Uzerine birkag damla balzamik sirke serpip hizli ateste ¢ektirin ve etin yaninda servis edin.

© lezzetler.com tarif no:82275 » adi:Renkli Sebze Sote ile Biberiyeli Biftek Izgara » génderen:delikanli « indirme tarihi:10.05.2024 - 09:55


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/renkli-sebze-sote-ile-biberiyeli-biftek-izgara-vt60568
http://www.tcpdf.org

