KASARLI BIFTEK

500 Gr. biftek

2 Gorba kasigi siviyag

250 Gr. kasar peyniri

1 Adet orta boy kuru sogan
1 Tath kasigi tuz

1 Tatl kasigi karabiber

1 Corba kasigi zeytinyagi

# Oncelikle terbiye hazirlanir. Bunun igin; sogan rendelenir, Uzerine zeytinyagi, tuz, karabiber katilir, karigtirilir.
Bu karigima biftekler batirilir, kapadi kapali olarak buzdolabinda 1 gece bekletilir.

# Dinlenen etler az yagl teflon tavada ya da elektrik 1zgarasinda pisgirilir.

# Bu arada rendelenmis kasar ve yag isiya dayanikli bir kaba konur, bu kapta, i¢i su dolu olan baska bir
tencereye yerlestirilir ve orta atesli ocaga oturtturulur. Bu sekilde kasar eriyerek akici hale gelir.

# Servis yapilacagi sirada sicak bifteklerin Uzerine, sicak erimig kagar peyniri gezdirilir.

# Istege gore; patates puresi esliginde servise sunulur.

Not: Et, terbiyeye yatirnimadan da pisirilebilir, ancak o zaman et biraz daha sert olabilir.
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