PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Kremalil Bonfile

Kremali dana bonfilesi mantarl sarimsakli sosla - yumusak, sulu biftek zengin kremali sosda. Ozel giinler ve sik

aksam yemekleri icin mikemmel.

10 min 30 min 40 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 600 g dana eti

* 3 dis sarimsak

* 3 yemek kasigi zeytinyagdi
* 1 yemek kasigi sirke

* 1 yemek kasigi soya sosu
* 1 bardak krema

* 200 g mantar

2 dal biberiye

* 1 gay kasigi tuz

Yaplilisi

0 Eti hazirlayin
600g dana bonfilesini her biri yaklasik 150g ve 2,5cm kalinhidinda 4 esit parcaya kesin. Kagit havluyla

tamamen kurulayin.

Q 3 dis sarimsagdi ince dograyin ve sig bir kapta 3 yemek kasigi zeytinyadi, 1 yemek kasigi sirke ve 1 yemek

kasigl soya sosuyla karistirin. Et pargalarini ekleyip esit sekilde kaplayin.

Q Ortiip buzdolabinda en az 4 saat veya bir gece marine edin, yari yolda bir kez cevirin.

Q Eti pisirin
Eti oda sicakligina getirmek icin pisirmeden 30 dakika dnce buzdolabindan ¢ikarin. Kalin tabanli tava veya

dokum demir tavayi ¢ok sicak ve hafif titene kadar orta-yuksek ateste isitin.



Eti marinaddan cikarin ve tekrar kurulayin. Her iki tarafini da 1 cay kasigi tuz ve damak tadina gore karabiber

ile bolca baharatlayin.

Et parcalarini altin kahverengi kabuk olusana ve ig sicaklik orta-az pismis igin 54-57°C'ye (130-135°F) ulasana

kadar her tarafini 3-4 dakika kavurun. Son dakikada tavaya 2 biberiye dali ekleyin.

Eti ihk bir tabaga alin, folyo ile gevsekge ortiin ve sos yaparken 5 dakika dinlendirin.

Mantarh krema sosunu yapin
200g mantari 5mm kalinliginda dilimleyin. Ayni tavaya orta-ylUksek ateste ekleyip sulari buharlasip mantarlar

altin kahverengi olana kadar 5-6 dakika pisirin.
Mantarlari damak tadina gore tuz ve karabiberle baharatlayin. 1 su bardagi krema dokin ve hafif kaynatin.

Krema sosunu ara sira karistirarak kasigin arkasini kaplayacak kivama gelene kadar 2-3 dakika pisirin.

299

Serve
Et parcalarini 1sinmasi icin 30 saniye tavaya geri koyun. Uzerine mantarli krema sosu kasiklayarak hemen

servis edin.

ipuclari

Esit 1si dagihmi ve optimal kavrulma icin eti pisirmeden 30 dakika énce oda sicakligina getirin.

Dogru esmerlesme saglamak ve buharlasmayi 6nlemek icin eti baharat eklemeden 6nce kagit havluyla

tamamen kurulayin.

Eticin en iyi kavrulma elde etmek icin orta-ylksek ateste isitiimis kalin tabanli tava veya doékim demir tava

kullanin.

Altin rengi kabuk olusmasi icin et tavaya degdiginde hareket ettirmeyin - her tarafi 3-4 dakika hig

karistirmadan kavurun.

Sulu sos olmasini dnlemek igin krema eklemeden dnce mantarlar orta-ylksek ateste sularini tamamen

buharlastirana kadar pisirin.
Sosun kesilmesini 6nlemek icin kremayi surekli karistirarak mantar karisimina yavas yavas ekleyin.
Etlerin sularinin et boyunca yeniden dagilmasi icin pisen eti dilimlemeden 6nce 5 dakika dinlendirin.

Pisirme sirasinda tatlar yogunlastigi icin sosu servis etmeden hemen 6nce tadina bakip baharatini ayarlayin.




