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RHEINISHER

800 gr. biftek

2 ¢orba kagig margarin
2 adet havucg

100 gr. kereviz

100 gr. cavdar kitiri

1 demet maydanoz

50 gr. kuru zim

2 adet sogan

1/4 It. sirke

1 cay kasigi seker pekmezi
2 adet defne yapragi

2 adet arding tanesi

2 adet yeni bahar tanesi
Tuz

Karabiber

Havug, kereviz ve maydanozu kig¢Uk pargalar halinde dograyin. Sogani soyun ve halka halka dograyin. Bir
kapta sirke ve 1/2 It. Suyu kaynatin. Bunun igine sebzeleri, defne yapragini, ardi¢ tanelerini ve yeni bahar
tanelerini atarak 5 dakika haglayin. Bir tarafta sogumaya birakin. Biftegi bir kaba koyun, soguk sosu Uzerine
doékin ve U¢ giin buzdolabinda bekletin. Kalan havucu ve sogani soyun ve ince ince dograyin. Biftegi slizgecten
gecirerek kurumasini bekleyin. Biftegi icinde beklettiginiz sosu daha sonra kullaniimak tzere bir tarafta saklayin.
Dudiklu tencerede margarini kizdirarak iginde havucu ve sogani 2 dakika kavurun. 1/4 It. Sos ve kirmizi sarabi
bunun tzerine dékin ve gavdar kitirini kirarak ekleyin. DUdUkIU tencereyi kapatin ve pisirme gésterge cubugu 1.
Konuma gelene dek isitin. Daha sonra ategin altini kisarak 35-40 dakika pisirin. Tencerenin kendi kendine
sogumasini bekleyin, eti ¢ikarin ve sicak tutun. Sosu stizgecten gecirerek dékin, kuru Gzimleri ekleyin ve
kremamsi bir hal alana kadar pisirin. Daha sonra ete tuz, karabiber ve seker pekmezi ekleyin.
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