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SOGANLI FIRIN BIFTEK

850 g sigir eti (tercihen buttan; bitin yagdlan alinip, 6 biftek halinde kesilmis)
2 tath kasig aycicek yagi

2 iri sogan (ince dogranmig)

2 havug (kazinip, kalin gubuklar halinde kesilmis)

1 kereviz sapi (dogranmis)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 su bardag tuzsuz esmer et suyu ya da tuzsuz tavuk suyu

Once finninizi 170 °C'a isitin. Aycicek yadini atese dayanikli bir kaba koyup, kabi orta atese oturtarak, yagi
1sitin. Yag isininca sodanlari koyup, sik sik karigtirarak, saydamlagincaya ve karamela kivami alincaya kadar
(5-10 dakika) pisirin. Et suyunun yarim bardagini ekleyip, atesi a¢in ve soganlari asagi yukari bitin suyu
¢ekinceye kadar kaynatin. Etsuyunun yarim bardadini daha ekleyip, soganlari bitiin suyu ¢ekinceye kadar
kaynatmayi sUrdrin. Ayni islemleri yarim bardak et sut suyu ile 2 defa yineleyip.

Soganlar bitin et suyunu ¢ekince havuglar, kereviz sapi pargalari, tuz, karabiber ve kalan et ya da tavuk
suyunu ekleyip, Ustlerine biftek dilimlerini dizin. Kabi atesten alip, kapagini kapatarak firina verin ve biftekleri
iyice yumusayincaya kadar (1,5 - 2 saat) pisirin. Kabi firndan alip, biftekleri 6 diiz tabada béllsturerek, kapta
kalan sebzeleri ve pisme suyunu Ustlerine aktardiktan sonra, servis yapin.
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