Hardal Soslu Biftek, Sote Sebzeler ile
2-3 kisilik

1 paket Amasya Et Dana Biftek

5 kaslk zeytinyadi

2 kaslk biber

1 kasik himalaya tuzu

1 sogan

1 kaslk tereyadi

3-4 mantar

2 tath kasigi hardal

Yarim bardak et suyu

2 gay kasigi pul biber ve tuz, karabiber

SOTE SEBZELER iGIN;
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1 kaslik tereyadi

1 havug

1 sari biber

1 kirmizi biber

1/4 dogranmis brokoli

1 dis sarimsak

Tuz karabiber

3-4 kasik file badem
Suslemek icin file badem
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Biftekler bir tabada alinir. Etin lizerine zeytinyadi gezdirilir. Havanda ezilen himalaya
tuzu ve biberler etin Uizerine dokulir. Etler ters diiz edilir. Tava kizdirilir, tavaya etler
konur. Etler her tarafi birer dakika olacak sekilde kizgin tavada mihurlenir. Ardindan
arzuya gore 3 ila 5 dakika arasi orta isida ateste iki tarafi pisirilir. Kenarda dinlenmeye
birakilir. (Biftekler pisirildiginde sertlesme egilimi gosterirler. Bu nedenle mihdrleme ile
suyunu icine hapsediyoruz. Orta ateste pisirme islemi dilenirse 150 derecede onceden
isttilmis firina atilir. 10 dakika pisirilerek de ayni hatta daha yumusak bir sonug elde
edilebilir. Etlerin en az birkag dakika dinlendirilmesi 6nerilir.)

Bu sirada sogan dogranir, farkh bir tava isitilir ve tereyagi eklenir. Soganlar ve
dogranmis mantarlar tavada sotelenir.

Hardal, et suyu, tuz karabiber, pul biber ve limon suyu eklenir ve sos ¢ektirilir.

SOTE SEBZELERIGIN;

Farkl tava isitilir ve 1 kasik tereyadi konur. Havug dogranir ve tavaya eklenir. Ayni
sekilde sari biber, kirmizi biber dogranir ve en son brokoli eklenir. Sarimsak rendelenerek
sotelenir, file badem eklenir.

Dinlenmis et tabaga konur. Uzerine hardal sos gezdirilir. Yanina sote sebzeler konur ve
file badem ile sislenir.
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