PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Mangalda Kekikli Biftek

Turkish marine ile 1zgara kekikli biftek tarifi. Aromatik otlar, sarimsak ve limon ile mikemmel BBQ et yemegi. 4
kisilik, 45 dakikada hazir.

15 min 30 min 45 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4 dis sarimsak

* 1 yemek kasigi pul biber
« 1 yemek kasigi taze kekik
* 3 yemek kasigi zeytinyadi
* 1 limon

* 4 biftek

* 1 cay kasigi deniz tuzu

« 1 cay kasigi karabiber

Yapilisi

Q Marinati Hazirlayin
4 dis sarimsadl ince dograyin ve karistirma kabina koyun. 1 yemek kasigi kirmizi biber, 1 yemek kasigi kuru
kekik, 3 yemek kasigi limon suyu ve 1 yemek kasigi zeytinyadi ekleyin. 1 cay kasigi tuz ve 1 gay kasigi

karabiber ile bol bol baharatlayin, sonra iyice karisana kadar cirpin.

Q Biftekleri Marine Edin
4 biftegi si1g bir kaba yerlestirin ve marinati Gzerlerine dékerek her iki tarafini da esit sekilde kaplayin. Streg

film ile 6rtin ve maksimum lezzet icin en az 2 saat veya tercihen bir gece buzdolabinda bekletin.

Q lzgaraya Hazirhik
Biftekleri pisirmeden 30 dakika dnce buzdolabindan c¢ikararak oda sicakligina getirin. Izgaranizi ylksek isiya
(230-260°C/450-500°F) 1sitin. KomUr kullaniyorsaniz, sicak komdurleri esit sekilde dagitin ve gri ve parildayana

kadar bekleyin.



Q Yapismayi 6nlemek icin 1zgara cubuklarini temizleyin ve yaglayin. Biftekleri marinattan ¢ikarin ve kagit havlu

ile kurulatin, fazla marinati atin.

9 Mutfak makasi kullanarak, pisirme sirasinda kivrilmayi 6nlemek icin her biftegin yagh kenarlari boyunca her

2.5cm'de (1 in¢) kicuk kesikler yapin.

Q Biftekleri lzgaraya Koyun
Biftekleri 1zgaranin en sicak yerine yerlestirin ve altin rengi kabuk olusana ve i1zgara izleri gérilene kadar

hareket ettirmeden 4-5 dakika pisirin.

Q Biftekleri gevirin ve orta pismis icin 4-5 dakika daha pisirin, veya masa ile bastirildiginda geri sigrayana ve ig

sicaklik 54-57°C'ye (130-135°F) ulasana kadar pisirin.

Q Biftekleri izgaradan alin ve servis yapmadan 6nce sularin yeniden dagilmasi igin kesme tahtasinda 5 dakika

dinlendirin.

ipuclari

Maksimum lezzet ve aromatik yaglari serbest birakmak icin marine etmeden 6nce kekik yapraklarini

merdane ile ezin.

Esit pisirme icin biftekleri izgaraya koymadan 30 dakika 6nce oda sicakligina getirin.

Yapismayi 6nlemek ve glizel izgara izleri elde etmek icin 1zgara cubuklarini iyice yaglayin.

Biftekleri cok sik hareket ettirmeyin - bir kez cevirmeden 6nce diizgun bir kabuk olusturmalarina izin verin.

Sular yeniden dagilmasi ve maksimum yumusaklik icin 1zgaradan aldiktan sonra biftekleri 5-10 dakika

dinlendirin.
Pisirme sirasinda kivrilmayi 6nlemek icin biftek kenarlarini hafifce cizin.
Biftekleri tutarken delinmesini ve su kaybini 6nlemek icin catal yerine masa kullanin.

Ekstra lezzet icin pisirmenin son dakikasinda biftekleri kalan marinatla fircalayin.




