Haslama Rosto icin

4 porsiyon Hazirlama Siresi: 30 dakika Pisirme Siiresi: 3 % Saat

500 gr haslama biftek veya bugulama
biftek 600 — 700 gr

Tadimlik tuz ve karabiber

2 - 6 ¢orba kasigi tereyagi (veya margarin)
200 ml su

1 et suyu kiipii (% litre et suyu icin)

3 ¢orba kasigi sirke

1 biilyiik sogan

3 defneyapragi

2 dis sarimsak

2

3

Eti tuz ve karabiberle ovun. Soganin
kabugunu soyun ve ince seritler halinde
dograyin.

Buyuk bir tavada veya tencerede
tereyaginiisitin.

Etin bir parcasini (tencerenize rahatca
sigacak kadar bolumiini) et kahverengi
oluncaya kadar bir buyiik tencerede
YUKSEK ateste pisirin. Eti cevirin diger

tarafini da pisirin ve eti bir tabaga koyun.

Kalan etleri ayni sekilde pisirin (gerekirse
ilave tereyagi ekleyin) ve bu etleri de
tabaga koyun.

Soganlari kalan pisirme yaginda

acik kahve renk alincaya kadar
pisirin. Suyu, et suyu kiipund, sirkeyi,
defneyapraklarini ve dis sarimsaklari
sogana ekleyin ve kaynatin.

Et parcalarini et suyuna ekleyin ve
kaynatin. Tencerenin kapagi kapali iken
eti DUSUK ateste haslayin. Bu islem ii¢
saat suirecektir.

Tencerede yeterli sivi kalip kalmadigini
anlamak icin ara sira bakin. (en Ustteki et
parcalarinin yarisindan fazlasi ¢ok kuru
ise biraz su ekleyin) ve pisirme siiresinin
yarisinda etleri tersyiiz edin.

Hotchpotch Sosu ile servis edin.

4 Litrelik
Kapakli Tencere

8 Litrelik
Tencere

veya

64

Yemek tarifleri



