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MEKSIKA

Meksika Biftek Torta

Marine edilmis sigir eti, avokado ve taze sebzelerle yumusak bolillo ekmegi Gzerinde

otantik Mexican Steak Torta. Bu popller sokak lezzetini nasil yapacagdinizi égrenin.

30 min romin 40 min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1libre biftek

« 2 yemek kasigi zeytinyagi
« Tkirmizi sogan

« 2 bardak marul

« lavokado

« 1domates

» 1bardak jalapeno biberi

» 1bardak mayonez

Yapilist

1 bardak cotija peyniri

8 ekmek

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 gay kasigi kimyon

1 bardak lime suyu



0 Marinadi hazirlayin
KagUk bir kasede 2 yemek kasigi limon suyu, 1 gay kasidi tuz, 1 cay kasidi karabiber, T gay kasigi chili tozu ve 1 cay

kasigi kimyonu birlestirin. lyice karisana kadar cirpin.

e Biftegi marine edin

1 pound biftek ve marinadi bir ziplock torbaya koyun. Muhurleyin ve biftegi tamamen kaplamak igin torbayi

masajlayin. En az 2 saat veya bir gece buzdolabinda bekletin.

e Sebzeleri hazirlayin

2 su bardagi domatesi ve 1sogani kiicik parcalar halinde dograyin. 1su bardagdi marul yapraklarini yikayin ve

kurutun. 1jalapeno'yu ince halka seklinde dilimleyin, daha az aci istiyorsaniz ¢cekirdeklerini ¢ikarin.

o Biftegi pisirin
Buyuk bir tavayr orta-yUksek ateste isitin. Biftegi marinaddan ¢ikarin ve i¢ sicakligi orta-az pismis icin 57°C'ye (135°F)

ulasana kadar her tarafini 4-5 dakika pisirin. Biftek sert hissettirmeli ancak basildiginda hala biraz yumusak olmali.

e Biftegi bir kesme tahtasina alin ve 5 dakika dinlendirin. Lif yonUnUn tersine yaklasik 1/4 in¢ kalinliginda ince seritler

halinde dilimleyin.

o Ekmegi hazirlayin

8 torta rulosunu yatay olarak ikiye boltn. Her rulonun kesilmis taraflarina 1 su bardagi mayonezden ince bir tabaka

sarun.

° BuyUk bir tava veya 1zgarayi orta ateste isitin. Rulolari kesilmis tarafi alta gelecek sekilde yerlestirin ve altin sarisi ve

gevrek olana kadar 2-3 dakika kizartin.

e Tortalari birlestirin

Kizarmis rulolarin alt yarilarina 1 su bardagi avokado puresi striin. Uzerine dilimlenmis biftek, marul, dogranmis
domates, dogranmis sodan, 1su bardadi cotija peyniri ve jalapefio dilimlerini katman katman yerlestirin. Her

rulonun diger yarisi ile Gstinl 6rtlin ve hemen servis yapin.

Besin Degerleri

313 258 28g 21g 48 38 831mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Maksimum lezzet emilimi igin biftedi bir gece marine edin - uzun marine suresi baharatlarin ve narenciyenin eti

etkili bir sekilde yumusatmasini saglar.



Eti eklemeden 6nce tavanizi veya 1zgaranizi dizgtn isitin, bdylece sular kilitleyip daha iyi doku olusturan guizel bir

kavrulma elde edin.

Tum malzemeleri benzer, tercihen kicuk boyutlarda kesin, bdylece esit pisme ve daha kolay yeme saglanir - bu her

lokmada dengeli lezzetler olmasini garantiler.

Ekmegi mayonez tarafi alta gelecek sekilde hafifce kizartin, bdylece ekmegin et sularindan islanmasini énleyen bir

bariyer olusturun.
Biftegi fazla pisirmeyin - yumusakligi ve sululugunu korumak icin her taraf icin birkac dakika yeterlidir.
Et pisirmeden 6nce tUm sebzelerinizi ve soslarinizi hazirlayin, boylece biftek sicakken tortalari birlestirebilirsiniz.

Ekmek cok kalin gorantyorsa, cémert dolgu igin yer agmak amaciyla i¢ kisminin bir bolumant gikarin, boylece

sandvic kullanigsiz hale gelmez.

petitegourmets.com



