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SOSLU BIFTEK

2 adet biftek

1 yemek kasigi zeytinyagi
Yarim ¢ay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigi karabiber
Yarim ¢ay kasigdi taze biberiye
Sosu i¢in;

Yarim demet maydanoz

1 tath kasidi kuru kekik

2 dis sarimsak

1 tath kasidi pul biber

1 cay kasigi tuz

Vs cay kasigi toz seker

1 yemek kasidi beyaz sirke
1 cay bardagi zeytinyagi

Bifteklerin iki tarafina da zeytinyadi striip himalaya tuzu, karabiber ve taze biberiye serpip Argelik No Frost
Buzdolabi[ZInda yarim saat dinlendirin. }

Sosu igin sarimsaklari Argelik Rose Gold Eternity DograyiciZlya alin. Uzerine zeytinyag, sirke, kekik, tuz, pul
biber ve sekeri ekleyerek sarimsaklar pargalanincaya kadar dograyiciyi galistirin.

Hazirladiiniz sosa maydanozlari ekleyin ve dograyiciyi kisa sureligine tekrar ¢aligtirin. Sosu kaseye alin.
Dinlenen biftekleri kizgin ddkim tavada iki ylzeyini de 3-4 dakika mihurleyin.

Ardindan Arcelik Ankastre Firin tepsisine alip arzu ettiginiz gibi az pismis ya da iyi pismis kivama gelene kadar
5-10 dakika pisirin.

Pisen etlerinizi servis tahtasina alin ve lzerine hazirladiginiz sosu dékan.

Taze biberiyeyle siUsleyip servis edin.

Not: Bu tarifte biftegi tamamlayan Arjantin kdkenli "Chimichurri" sos kullaniimis.
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