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ROKFORLU SIGIR PIRZOLASI

1 kg sidir pirzolasi (4 parga halinde; her biri gaprazlamasina 2'ye bélinmds)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 ¢corba kasigi krema

90 gr rokfor peyniri (ufalanmig)

Once, 1zgaranizi kizdiriniz. Kiiglk bir tencerede tereyagdin yarisini (2 gorba kasigi) orta ateste eritiniz. Tencereyi
atesten alip, erimis tereyadi bir firgayla etlerin Ustiine slrerek, tuz ve biberi serpiniz.

Etleri 1zgaraya yerlestirip, her iki yanlarini 2'ser dakika 1zgara ediniz. Atesi kisip, her iki yanlarini 2'ser dakika
daha pigiriniz. (Bu 1zgara sUresi az pismis et i¢indir; iyi pismig istiyorsaniz, streleri iki kat artirmak gerekir.)
Pirzolalari 1zgaradan alip, 1sitilmig bir servis tabagina yerlestiriniz.

KugUk bir kasede, kalan 2 ¢orba kasidi tereyadi, kremayi ve rokfor peynirini ¢atalla ezip karigtiriniz. Her
pirzolanin Usttine, hazirladiginiz bu ezmeden birer kasik koyup, servis ediniz.

Not: Rokforlu sidir pirzolasini, domates dilimleriyle susleyip, yaninda kizarmig patatesle servis edebilirsiniz.
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