>ET YEMEKLERI

}jizbon Bifana

Toplam 65 dk Haz1rlDo dk - Pisirme 15 dk 4 kisilik Orta ~430 kcal AclllbarB/10

Bifana, ince dovilmius domuz filetoyu beyaz sarap, sarlmsakdefne ve paprika sosunda pisirip ¢1tékmege
alan Portekiz sandvigidir.

Malzemeler
* 500 gr Domuz fileto
« 0.8 su bardagBeyaz sarap
* 5 dis Sarlmsak
« 2 adet Defne yapragl
« 1 tatlkas@Tratitoz biber
* 3 yemek kas@iZeytinyagl
* 4 adet Papo seco ekmegi
« 4 tatikas@Hardal
« 1 tatlkas@iIAckos
* 1 tatikas@TTuz
0.5 cay kasfiKarabiber

Yap¥1

1. Domuz filetoyu ince dilimleyip et tokmaglyla/assiltln.

2. Beyaz sarap, ezilmis sarlmsakdefne yapragliatitoz biber, tuz ve karabiberle eti 30 dakika marine edin.
3. Zeytinyaglmfenis tavada 1s1tln.

4. Etdilimlerini marinattan stiziip her ylzini 2 dakika mahdrleyin.

5. Marinattavaya ekleyip 8 dakika sos koyulasana kadar kaynatln.

6. Papo seco ekmeklerini 3 dakika firlndas1tln.

7. Ekmeklere etleri yerlestirin, tstline tava sosu, hardal ve ackos ekleyin.

PUF NOKTASI

ince doviilen et kisasiirede piser, sosu da ekmegin icine isleyecek kadar yogun kal1r.

SERVIS ONERISI

Papo seco ekmegini sosa bastlrtardal ve ackosla slcalservis edin.

Alerjenler



Gluten Hardal
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