@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEBZELI DANA BIFTEK

https://turkinfo.hu

600 gr Dana Biftek

Zeytin yagi

1 adet Kuru Sogan

1 dis Sarimsak

1 Gorba kasig1 Tereyadi

2 adet Havug

1 adet Kereviz

1 kliclk demet Maydanoz
1 Gorba kasig Tath hardal
1 Limonun suyu

1 Kutu krema

1 Kahve kasigi un (ya da nisasta)
Tuz

Karabiber

2 adet Defne yapragi

Etleri ince ince dilimleyin ve Uzerine tuz ve karabiber serpin. Biraz beklettikten sonra énceden 1sitilmig az miktar
yagda rengi degisene kadar kizartin. Tavadan eti alin. Yerine ince kiylmig sogani koyun hafif pembelesene
kadar kavurun ve bir miktar su ilave edin. Su buharlastiktan sonra tizerine tuz serpin ve ince rendelenmis
sarimsagi da ekleyin ve etleri tencereye geri koyun. Uzerine tekrar az miktar su dékiin ve defneyapraklar
ekleyip etler yumusayana kadar pisirin. Bu arada sebzeleri kibrit inceliginde dograyin. Etler yumusadiktan sonra
yemeginize sebzeleri de ekleyelin. Tuz, karabiber ekledikten sonra 10 dakika pigiriniz. Yemegimiz piserken
kremay unla karigtirin igine yarim ¢ay bardagi kadar su, hardal ve limon suyu ekleyin. Bu terbiyeyi yemeginize
dokin. Uzerine taze dogranmis maydanoz ekleyin. Yanina makarna servis edebilirsiniz.

Not: Dana eti yerine hindi- ya da tavuk gédsu de kullanabilirsiniz.
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