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SUSAMLI BIFTEK

1 kg biftek (tercihen kuzu buttan kilbastilik)
2 su bardagi susam

3 adet yumurtanin aki
1/2 adet limonun suyu
SOSU ICIN:

1 adet kuru sogan

3 adet domates

6 dis sarimsak

1/2 demet maydanoz
Tuz

Karabiber
KIZARTMAK ICIN:
Siviyad

Tereyagdi

Yumurtalarin aklar ve sarilarini ayiralim.

Limon suyunu, yumurta aklarina ilave edip, iyice ¢irpalim.

Tuzladigimiz etleri, 6nce yumurta aklarina, sonra da susama iyice bulayip, susamin her tarafina yapismasini
saglayalim.

Teflon bir tavada, siviyag ile tereyagi karisimini kizdirip, susamli etleri tersli yizli kizartalim.

Isiya dayanikli bir tepsiye ¢ikartip, yerlestirelim.

Tavadaki yaga, ¢ok ince kiydigimiz kuru sogani ve sarimsaklari ilave edip, orta isili ateste soganlar iyice
yumusayincaya kadar kavuralim.

Icine, kabuklarini soyduktan sonra ufak kugbasi kestigimiz domatesleri katip, ara sira karistirarak, domatesler
eriyinceye kadar pigirelim.

Ince kiydigimiz maydanozlar da tavaya ilave edip, 1,5-2 su bardadi kadar sicak su, yeterince tuz ve karabiber
ilavesi ile glizel bir sos oluncaya kadar pigirelim.

Hazirladigimiz bu sosu, etlerin Gizerine gezdirip, ya ocadin Uzerinde ya da orta 1sili firinda adzi kapali olarak 1-2
tasim pisirdikten sonra, sicak sicak servis yapalim.
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