
> i E T  Y E M E K L E R I

>j Lizbon Bifana
Toplam 65 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 8/10

Bifana, ince dövülmüş domuz filetoyu beyaz şarap, sar1msak, defne ve paprika sosunda pişirip ç1t1r ekmeğe 
alan Portekiz sandviçidir.

Malzemeler

• 500 gr Domuz fileto

• 0.8 su bardağ1 Beyaz şarap

• 5 diş Sar1msak

• 2 adet Defne yaprağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tatl1 toz biber

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 4 adet Papo seco ekmeği

• 4 tatl1 kaş1ğ1 Hardal

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Ac1 sos

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Domuz filetoyu ince dilimleyip et tokmağ1yla yass1lt1n.

2. Beyaz şarap, ezilmiş sar1msak, defne yaprağ1, tatl1 toz biber, tuz ve karabiberle eti 30 dakika marine edin.

3. Zeytinyağ1n1 geniş tavada 1s1t1n.

4. Et dilimlerini marinattan süzüp her yüzünü 2 dakika mühürleyin.

5. Marinat1 tavaya ekleyip 8 dakika sos koyulaşana kadar kaynat1n.

6. Papo seco ekmeklerini 3 dakika f1r1nda 1s1t1n.

7. Ekmeklere etleri yerleştirin, üstüne tava sosu, hardal ve ac1 sos ekleyin.

PÜF  NOKTASI

İnce dövülen et k1sa sürede pişer, sosu da ekmeğin içine işleyecek kadar yoğun kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

Papo seco ekmeğini sosa bast1r1p hardal ve ac1 sosla s1cak servis edin.

Alerjenler



Gluten Hardal
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