Biftec

[ ngrediente
500 g carne tocatd de vitd, 1 ceapa (cca 200 g), 3 g sare, piper dupa gust, 1 legaturd de | SAUTE/PRAJIRE
verdeata proaspata, 50 g ulei floarea soarelui. BEEF/CARNE

Pentru decor: 1 legétura de frunze de rucola. 10 + 10 min

Mool e prepaiare

Se taie ceapa rondele. Se toaca marunt verdeata proaspata.

2. Se toarna in vasul de gatit jumatate din uleiul de floarea soarelui si se aranjeaza
rondelele de ceapa, sarea si amestecul de piper.

3. Se prepara cu capacul deschis in modul SAUTE/PRAJIRE, pani cand ceapa prinde
o culoarea aurie. Se amesteca periodic. Se pune ceapa prajita intr-un bol pentru a se

(1] raci.

4. Se amesteca carnea tocata de vita cu ceapa prajita rece si verdeata proaspata tocata
marunt.

5. Se formeaza din tocdtura de carne, forme rotunde sau plate potrivite pentru biftec.
Se toarna in vasul de gatit uleiul ramas si se aseazd biftecurile pregatite.
Se prepara cu capacul inchis in modul BEEF/CARNE, timpul de preparare 10 minute,
presiunea 4 pana ce acestea prind o crusta.

8. Se intorc biftecurile si se acopera vasul de gatit cu capac. Se seteaza presiunea la
valoarea 4 si se prelungeste prepararea in acelasi mod BEEF/CARNE, timpul de
preparare 10 minute, presiunea 4.

9. Dupa semnalul sonor, care indica terminarea procesului de gatit, se deconecteaza
multicookerul si se reduce presiunea.

© 10. Se aranjeaza frunzele de rucola pe platou si se aseaza biftecurile pe ele. Biftecurile
preparate se servesc la masa cu garnitura de legume.

a Din biftecuri se pot prepara hamburgeri.



