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SALCALI BIFTEK

Malzeme

- 6-8 dilim biftek

- 10 adet mantar

- 2 adet kuru sogan

- 2 adet sivribiber

- 2 adet domates

- 4 yemek kasigl Sana Creme Bonjour
- 2 dis sarimsak

- 1 yemek kasigi salga
- Y2 tath kasigi seker

- 1 tath kasigi kekik

- 1 tath kasigi feslegen
- 2 su bardagi et suyu
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Mantarlarin saplarini ¢ikarip, dérde boélin.

2. Kuru sogani piyazlik dograyin.

3. Sivribiberlerin tohumlarini ¢ikarip, kiyin.

4. Domateslerin kabuklarini soyduktan sonra kip kip dograyin.

5. Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

6. Yayvan bir tencerede 2 yemek kasigi Sana Créme Bonjour kizdirip i¢ine biftekleri koyup, bifteklerin her iki
tarafinida iyice kizartip yayvan bir tabaga alin.

7. Ayni tencerenin icine piyazlik dogradidiniz kuru soganlari ilave edip, soganlar pembelesinceye kadar kavurun.
8. Kuru sodanlar pembelesince icine sarimsaklari ve kiyilmig sivribiberleri ilave edip, kavurmaya devam edin. En
son olarak icine dogranmis mantarlari, kekigi, feslegeni ilave edip, mantarlar suyunu ¢ekene kadar kavurup firin
kabina alin.

9. Ayni tencerenin icine kalan 2 yemek kasigi Sana Créme Bonjour koyup, kizdirin. Daha sonra i¢ine dogranmig
domatesleri, sekeri, ve karabiberi koyup, domatesler yumusayincaya kadar pisirin. Domatesler pistikten sonra
icine salcayi ekleyip salcanin kokusu ¢ikana kadar kavurun. En son olarak igine et suyunu ve tuzu ekleyip, sosu
bir tagim pisirin.

10. Pisen sosu firin kabina aldiginiz etlerin tGzerine ddkip, dnceden 185 derecede isitilmis firinda etler
yumusayincaya kadar pisirip, sicak olarak servis edin.
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