PETITE GOURMETS
ITALYAN

Biftek Sarma

Otlar ve prosciutto ile Italian usulti Biftek Sarma. 25 dakikada hazir, bu otantik tarif 4

kisilik ve taze domates salsasi esliginde servis edilir.

4 Medium

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 4 dilim dana eti

» 12 dilim jambon

» 0.5 demet maydanoz
« 0.5 demet taze kekik
» 0.5 demet biberiye

« O zeytinyag!

Yap111§1

18 domates

0.5 demet feslegen
2 dis sarimsak
1limon

O tuz



o Ot dolgusunu hazirlayin

0.5 demet maydanozu ve 0.5 demet kekigi kalin saplari ¢ikararak ince dograyin. Dogranmis otlari kiictk bir kapta

karistirin ve bir kenara koyun.

4 biftek dilimini her iki tarafindan tuz ve taze ¢ekilmis karabiber ile baharatlayin. Sarma icin esit incelikte

olduklarindan emin olmak icin gerekirse et ¢ekici ile hafifce dovun.

Ot karisiminin bir kismini her biftek dilimi Gzerine kenarlar etrafinda 1/2 inclik sinir birakarak esit sekilde yayin. Her

dilimi kisa uctan baslayarak silindir seklinde sikica sarin.

Her biftek rulosunu tam kapsamayi saglamak icin 3 dilim prosciutto ile hafifce Ust Uste gelecek sekilde tamamen

sarin. Prosciutto rulolari gtivenli sekilde bir arada tutmalidir.

Taze salsayi yapin

Kiraz domatesleri kiictk ktpler halinde dograyin ve karistirma kasesine koyun. 2 sarimsak disini rendeleyin ve 0.5

demet feslegeni ince dograyin.

Rendelenmis sarimsak ve dogranmis feslegeni dogranmis domateslere ekleyin. Limon suyu, zeytinyadi ve tuz ile

tatlandirin, iyice karistirin ve bir kenara koyun.

Biftek rulolarini pisirin

Dokum demir tava veya kalin tabanli tavayi orta-yUksek isida yaklasik 2-3 dakika sicak olana kadar isitin. Tabani

kaplayacak kadar zeytinyadi ekleyin.

e Prosciutto sarili biftek rulolarini prosciutto altin kahverengi ve ¢itir olana kadar tim taraflarindan muhurleyin,

sekillerini korumak icin dikkatli cevirerek taraf basina yaklasik 2-3 dakika.

o Hazirlanan taze salsayi biftek rulolari etrafinda tavaya ekleyin. Domatesler isinip hafifce yumusayana kadar 2-3

dakika pisirin, sonra sicakken hemen servis edin.

Besin Degerleri

360 408 8g 18¢g 2g 6g 78omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Kasabinizdan biftedi sizin igin incecik dévmesini isteyin - bu zaman kazandirir ve tim rulolarda tutarli pisirme igin

esit kalinlik saglar.

Biftegi ot dolgusu etrafina sikica sarin, pisirme sirasinda acgilmasini dnlemek icin ve gerekirse kirdan ile sabitleyin.




Rulolari muhtrlerken tavayi asiri doldurmayin - diizgtn kizarma ve esit pisirme icin gerekirse gruplar halinde

calisin.

Et piserken taze salsayi oda sicakliginda tutun, bdylece sicak tavaya sok yapmaz ve daha uyumlu bir sos

olugsmasina yardimci olur.

Pisirdikten sonra rulolari 2-3 dakika dinlendirin, dilimlemeden veya servis etmeden 6nce sularin yeniden

dagilmasini saglayin.

ic sicakligin orta-az pismis icin 135°F veya orta pismis icin 145°F'ye ulashigindan emin olmak icin et termometresi

kullanin.
Artan ot karisimini makarna ile karistirmak veya appetizer olarak citir ekmek Gzerine stirmek icin saklayin.

Sert ama olgun kiraz domates secin - basingta hafifce yumusamali ama ezik olmamali.

petitegourmets.com



