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Bifstùk yená kushiná den Biña
Ingrediente:

8
slais di bifstùk (no laga nan pas’é den mashin)
½
liber di karni porko mulá
½
liber di karni mulá
1
webu, batí
1
kuchara di pitiseli di chòp fini

¼
telep di nétumuskat
1
telep di Maggi Hot

2
kuchara di parmezaanse kaas raspá
½
kùp di pan muhá
1
telep di Tastemakers all purpose seasoning di Maggi

¾
kùp di ariña di pan

¼
liber di manteka

¼
kùp di zeta di oleifi

1
tenchi di konofló, di chòp
1
siboyo, di chòp
2
taki di sèlder merikano, di slais fini

1
kùp di biña kòrá seku

1
kùp di buyon di karni

1
telep di all purpose seasoning di Maggi

1
bleki di whole tomatoes di 400 gram

1
blachi laurel


hilu pa mara e karni

Preparashon:

Pone e slais nan di karni riba un tabla banda di otro, pone pida plastic wrap i bati e karni pa plat e poko ku e parti lizu di e batidó di karni. Stroi un tiki salu i peper riba nan. 
Pone karni porko mulá, karni mulá, webu, pitiseli, nétumuskat, keshi, pan, all purpose seasoning i Maggi Hot den un kòmchi i brua tur kos bon. Hunta e meskla aki riba e 8 slais nan di karni (si sobra nos por traha balchi i hasa nan). Dobla e 2 bandanan manda paden i lora e karni sera. Mar’é bon. Lora nan bon den e ariña di pan.

Pone manteka i zeta keinta den un wea grandi. Ora e ta bon kayente ta hasa e karni aden. Hasa nan brùin tur 2 banda. No hasa muchu karni pareu. Ora kaba di hasa tur karni, ta pone nan den un tayó. Den e mesun zeta ta pone e konofló, siboyo i sèlder merikano hasa te ora ku nan bira poko moli. Pone e karni bèk den e wea, agregá biña i lag’é kushi te ora ku e seka i bira mitar di lokual a pone aden. Agregá buyon di karni, tomati i e blachi laurel. Baha e kandela i lag’é kushi sosegá durante 1 ½ ora. Keda drei e karni kada ratu. Ora e ta kla, ta pone un tiki salu si ta nesesario.   

Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com 

