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SALCALI BIFTEK

http://www.hurriyet.com.tr

8 parca biftek

500 gram kuru sogan

75 gram tereyag!

1 ¢corba kasigi domates salgasi

2 corba kasiJi ketcap

3 adet ince dogranmis kornison tursusu
2 yaprak defne

Tuz

Karabiber

Yarim ¢orba kasig toz seker

1 ¢orba kasigi hardal

Yarim kahve kagig1 worcestershire sos

500 gram sogani piyazlik dograyin. Salgayi da ilave ederek, soganlar élene kadar biylkce kapakl bir tavada
tereyag ile kavurun. Sonra kasikla soganlari tavanin isi almayan bir kenarina gekin.

Gok ince dovilmus etleri, birer ikiser tavanin ates stlindeki kisminda renkleri dedisene kadar, her iki yizin(
kizartin. Kizarmig etleri, tavanin kenarina ¢ekilmis soganlarin tizerine alin. Etler kizarinca bunlari muntazam
sekilde tavaya yayarak, pismis soganlarla olabildigince tzerini 6rtiin. Ketgabi, defne yapragdini ilave edin. Toz
sekeri, suda eritilmis hardali, worcestershire sosu ve mercimek iriliginde dogranmis kornison tursusunu da
koyup tuz, karabiber ilavesinden sonra etlerin Uzeri 6rtllene kadar kaynar su koyun.

Kisik ateste kapagi kapali olarak 45 dakika daha pisirin. Salgal biftek servise hazirdir.
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