Biftek Nasil Pisirilir?

Biftek, 6zenle segilen danalarin but kismindan elde
edilen sert bir et tipidir. Marinasyon iglemi etin siki
lif yapisini yumusatacagindan, pisirmeden 6nce
en az 3-4 saat marine edilmesi 6nerilir. Vaktiniz
varsa eti, marinasyon i¢inde bir giin dolapta
bekletmemiz daha iyi bir sonug verecektir.

Dana Biftegi pisirmek igin dokim tava, tencere ve
firin tercih edebilirsiniz. Etinizin oda sicakliginda
yaklasik 1 saat bekletip pisirme islemine gegilmesi
onerilir. E§er marinasyon yapmiyorsaniz etin tim
ylzeylerine zeytinyad, tuz ve istege bagl
karabiberi iyice yedirdikten sonra mihirleme
yontemiyle pisirmeye hazirlayabilirsiniz.

TAVA: Yiksek islya ulasan tavaya etinizi koyun. Mihirleme biftegin her iki tarafiigin,
Ucer dakika kadar sirer. Daha sonra eti orta ateste iyice
pisirebilirsiniz. Tavadan/izgaradan aldiktan sonra bir slre dinlendirip yenmesi onerilir.

FIRIN: Firinda pisireceginiz biftedi dncesinde tavada muihdrleyerek 6nceden isitiimis 200
derecedeki firina koyarak 1,5 saat kadar pisirin.

TENCERE: Tencereye zeytinyadi koyarak yiiksek ateste biftege arkali 6nlt mihutrleme
islemi yapilir. Ardindan ocagin altini kisip etin her iki tarafini baharatlayarak 2-3 dakika
pisirilmesinin ardindan tzerine domates sosunu dokdp, tencerenin agzini kapatarak en
kisik ateste 20 dakika kadar pisirilerek lokum kivaminda pisirilebilir.

*Etinizi dévdirmeyin ve pisirme esnasinda sadece masa kullanin. (Catal, bigak gibi
kesici aletler kullanilirsa, et pisme esnasinda suyunu kaybedecedi icin sertlesir, bu
sebeple Gnerilmez)
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