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ROZBIF

750 gr. biftek

Tuz

Karabiber

2 su bardadi sicak su, ya da et suyu
1 orta boy sogan

1 adet havug

1 adet defne yapragi

3 corba kagiJi tereyagdi

1 tath kasidi misir unu

Et parcasini yikayip kuruladiktan sonra tuzlayin ve biberini koyun. Bir firin tepsisine, iki bardak sicak su, incecik
dogranmig sogdan, havug ve defne yapragini koyarak, eti yerlestirin, Gzerine, findik blyUkliginde parcalar
halinde yag ilave ederek, énce harli ateste 10 dakika, sonra da orta isida pisirin.

Pisme iglemi tamamlandiktan sonra, eti firin tepsisinden alarak ince dilimlere ayirin ve dagitim tabagina
yerlestirin.

Tepside kalan pisirme suyunu yanan firinda birakin ve yanmadan esmerlesmesini saglayin. Misir unu katin;
kaynadiktan sonra stizerek, rozbifi servis ederken sicak sos olarak kullanin.
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