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ROSTO

1 yumurtanin beyazi

4 dilim beyaz ekmegin i¢i (kabugu tamamen alinmig olmali)
75 gram dévilmas ceviz

3 dig ince kiyilmig sarimsak

1 demet maydanoz, (yapraklari kiyin, saplari cok da ki¢ik olmayacak sekilde dograyin)
6.5 yemek kasigdi zeytinyagi

750 gr oda sicakliginda biftek

Bir dal taze kekik

Bir dal taze biberiye

Bir kasik tereyagi

Tuz ve biber

Tereyagdini, 2.5 yemek kasigi zeytinyagini da ekleyerek eritin. Uzerine biftedi koyarak tiim yiizeyleri kahverengi
olacak sekilde hafifce kizartin.

Otlari iyice kiyip derin ve genis bir kaseye alin. Bir buguk ¢ay kasidi tuz ve biberi, ekmek igini, dévilmuUs cevizi,
sarimsagi, maydanozu, kekigi, biberiyeyi ve iki yemek kasigi zeytinyagdini ekleyin.

Yukaridaki malzemeyi karistirmak igin bir ¢irpici kullanin, sonunda bitiin malzeme kati bir hamur formunu
almal.

Baska bir kasede kdpirene kadar yumurta akini ¢irpin.

Elde ettiginiz hamuru ¢irptiginiz yumurta akiyla karstirin.

Karisimi biftegin altta kalan ylzeyi disindaki U¢ ylzeyine esit derecede yayilacak sekilde sirln.

Biftegi hamurla kapladiktan sonra firinda 25 dakika pisirin. Eger az pismis seviyorsaniz 25, orta pismis
seviyorsaniz 30 dakika yeterlidir. Biftegi firirndan alip aliminyum folyoya sarin ve 10 dakika kadar bekletin.
Folyoya sariimig biftek hafifce nemlenip yumusayacaktir.

En sonunda biftedi ince dilimler halinde kesip salatayla birlikte servis edebilirsiniz.
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