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TERIYAKI SOSLU HINDI BIFTEK

1 paket Banvit Hindi Biftek
200 gr piring

700 ml su (kaynar su)

1 corba kasigi tuz

1 corba kasig zeytinyagi

2 gcorba kagsigi misir nisastasi
400 ml et suyu

2 ¢orba kasiJi soya sosu

1 corba kasigi esmer seker

1 adet sarimsak (dévulmusg)
4 su bardag brokoli (gicekli kisimlar)

Pirince kaynar suyun yarisi ve tuz ilave edin ve en az bir saat bekletip siiziin.Unlu suyu gidinceye kadar bol su
ile yikayin. Uzerine kalan kaynar su ve yagi ilave edip kapagdi kapali olarak kisik ateste 20 dak. pisirin.

Etlerin her birini uzunlamasina tge boélin, orta ateste karistirarak 5 dak. soteleyin.

Bir kapta misir nisastasi, et suyu, soya sosu, esmer seker ve sarmisagdi iyice karistirin.

Misir nisastall karigim ve brokoliyi etlere ilave edip harmanlayin ve karisim kaynayip, koyulasincaya kadar
sUrekli karigtirarak pigirin.

Haslanmig piring ile servis yapin.
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