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SOSLU BIFTEK

Malzeme

- 3 yemek kasigl Sana
- Sana Creme Bonjour
- 500 g Biftek

- 1 adet kuru sogan

- 2 adet sivribiber

- 2 adet carliston biberi
- 2 adet domates

- 2 adet taze sogan

- 3 dis sarimsak

- Yarim su bardag arpa sehriye
- 4 su bardag et suyu
- 1 tath kasigi kekik

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Biftekleri serit serit kesin.

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Sivribiberleri ve carliston biberleri ayiklayip, ince ince kiyin.

Domatesleri kiip kiip dograyin.

Taze soganlari ve sarimsaklari ayiklayip, kiyin.

Taze soganlarin sap ve ug kisimlarini ayirin.

Yayvan bir tencerede Sana Kase kizdirip, i¢ine serit dogranmig etleri ilave edip, etlere renk verdirin.

Etler renk alinca igine piyazlik dogranmis kuru sogani ve kiyilmis sarimsaklari ekleyip, soganlar pembeleginceye
kadar kavurun.

Soganlar pembelesince igine dogranmis sivri biberleri, ¢arliston biberleri ve taze soganlarin ug kisimlarini
ekleyip, kavurun.

Daha sonra yemegin icine kip kiip dogranmis domatesleri, kekigi, tuz ve karabiberi ve et suyunu ilave edip, bir
tasim kaynatin.

Yemegi atesten indirmeden 6nce igine arpa sehriyeleri ilave edip, sehriyeler pisinceye kadar kaynatin.

Yemegi servis tabagdina almadan hemen dnce icine taze soganlarin sap kisimlarini ilave edip, karigtirin.

Servis tabadina alip, sicak olarak servis edin.
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