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SOSLU BIFTEK

https://cook.com.tr

Sofra Tuzu 1 Gay Kasig

Su 1 Su Bardag

Dana Kontrfile 1 Kilogram
Margarin 2 Corba Kasig
Krema 100 Gram

Misir Nisastasi 1 Gorba Kasigi
Tane Karabiber 2 Adet
Muskat Cevizi 1 Adet

Sivi Yag 2 Gorba Kasig!

Bir tencerede yagi kizdirip, inceltilmis ve hafif ezilmis etleri mihdrleyelim. Yani, hizli bir sekilde kizartalim ki et
suyunu birakip sertlesmesin. Bu islemi ister teflon tavada yapin. Ister diidukli tencerede. Azar azar kizarttigimiz
etleri d0dUKIU tencereye alip, Uzerini gegecek kadar sicak su koyalim. Tencereyi kapatip 20 dakika pigirelim.
Etler hem pigsin, hem de dagiimasin. Zaman ayarini tencerenize gére yapabilirsiniz. Pigtikten sonra, firnlanacak
ve servis yaplilacak bir tepsiye spatula yardimi ile etleri dizgiince alalim. Tencerenin icinde kalan et suyuna iki
¢ay kasid! limon suyu, nisasta, rendelenmis muskat tuz karabiber ve krema ilave edilip bir iki tagim kaynatalim.
Hafif koyulagsmig bu sosu etin Uzerine ddkelim. 250 derece firinda et ve sos bir kag tagim kaynasin tatlari
birbirlerine kaynassin.
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