—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZENCEFILLI, BALLI DANA BIFTEK

Malzemeler

700 gr. dana biftek

4 yemek kasigi bal

3 yemek kasi§i soya sosu
2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi susam yag!
1 yemek kasidi elma sirkesi
5 adet arpacik sogan

1 dis sarimsak

1 kdk zencefil

Tuz ve karabiber

Hazirlanisi:

Sos icin: Bali soya sosu ile karistirin. Sirke, susam yagi, zeytinyagdi, ince dogranmis sogan, ezilmis sarimsak ve
rendelenmig zencefili ilave edip karigtirmaya devam edin.

Et icin: Dana biftekleri 2 cm. kaliniginda uzunlamasina pargalara kesin. Hazirladiginiz sosu etlerin Gzerine
doékan ve etleri en az 10 dakika marine edin. Etlerin Uzerindeki fazla sosu alin ve buhar sepetine yerlegtirin.
NutriCook tenceresine 750 ml. su koyun. Buhar sepetini NutriCook tenceresine yerlestirip kapagini kapatin.
Akillr kontrol saatini 8 dakikaya ayarlayin. 3. programi segin. Buhar ¢ikisi gergeklestiginde atesi kisin, bdylece
geri sayim baglamis olur. Isaret belirdiginde atesi kapatin ve program segiciyi buhar konumuna getirin. Béylece
disuk basingta buharli pisirme otomatik olarak baglar.

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra, NutriCook’un kapagdini a¢in. Hazirladiginiz marinati bagka bir tencerede
kaynatin. Etleri servis tabagdina alin, koyulagtirdiginiz marinati etin tGzerinde gezdirerek servis yapin.
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