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iINGILIZ

Wellington Biftegi

Mantar duxelles ve milféoyden sarilmis yumusak dana filetosuyla klasik Beef Wellington tarifi. MUkemmel sonuclar

icin profesyonel teknikleri 6grenin.

1h 20min 40 min 2h 4 Hard

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 500 g mantar

* 1 kg dana eti

* 1 taze kekik

* 500 g milfoy

* 8 dilim jambon

° 2 yumurta sarisi

* 2 yemek kasigi zeytinyadi
« 1 yemek kasigi su

* 1 cay kasigi tuz

« 1 cay kasigil karabiber

Yapilisi

Q Eti hazirlayin
1 kg dana filetoyu tiim ylzeylerinde 1 tath kasigi tuz ve 1 tatli kasigi karabiberle iyice baharatlayin. Sikica

strec filmle sarin ve en az 2 saat veya bir gece buzdolabinda bekletin.

Q Eti 1zgaralayin
Etin Gzerindeki strec filmi ¢ikarin ve kagit havluyla tamamen kurulayin. BlyUk bir tavada 1 yemek kasigi
zeytinyadini yuksek ateste dumanlanincaya kadar isitin. Eti her taraftan altin kahverengisi oluncaya kadar her
yUzinQ 1-2 dakika, toplamda yaklasik 6 dakika 1zgaralayin. Bir tabaga alin ve tamamen sogumasi icin

yaklasik 30 dakika bekletin.



Ip

Mantar duxelles hazirlayin
5009 mantari mutfak robotunda ince dogranincaya kadar gekin. Ayni tavada 1 yemek kasigi zeytinyagini orta-
ylksek ateste isitin. Dogranmis mantarlari ekleyin ve tim sivisi buharlasip karisim kuruyana kadar sik

karistirarak 8-10 dakika pisirin. Tuz ve karabiberle baharatlayin, sonra tamamen sogutun.

Hamur sarimini hazirlayin
Calisma ylzeyinize blyUk bir streg film serin. 8 dilim prosciutto'yu yaklasik 30 cm uzunlugunda, hafif Gst Uste
gelecek sekilde dikdértgen olarak yerlestirin. Sogumus mantar karisimini prosciutto tGzerine 2,5 cm kenar

birakarak esit sekilde yayin.

Eti sarin
Sogumus eti, mantarla kapli prosciutto'nun ortasina uzunlamasina yerlestirin. Strec filmi rehber olarak
kullanarak, dlizgln bir silindir olusturmak icin prosciutto'yu etin etrafina sikica sarin. Streg filmin uclarini

bukerek kapatin ve 30 dakika buzdolabinda bekletin.

Milfoy ile birlestirin
500g milféyd hafif unlanmis yluzeyde eti saracak blyUtklukte, yaklasik 35x25 cm'lik dikdértgen halinde acin. 2
yumurta sarisini ¢irpin ve tUm hamur ylUzeyine surun. Etin Gzerindeki streg filmi ¢ikarin ve hamur ortasina

dikis yeri asagida kalacak sekilde yerlestirin.

Sarin ve kapatin
Hamur kenarlarini daha fazla yumurta karisimiyla fircalayin, sonra hamuru etin etrafina sararak dikisleri
bastirip kapatin. Pisirme kagidi serilmis firin tepsisine dikis yeri asagida kalacak sekilde yerlestirin. Tim

yuzeyi kalan yumurta karisimiyla fircalayin ve 30 dakika buzdolabinda bekletin.

Wellington'u pisirin

Firini 200°C'ye 1sitin. Hamuru keskin bir bicakla dekoratif sekilde gizin ve son bir kat yumurta karisimi sarin.
Hamur altin kahverengi oluncaya ve i¢ sicaklik orta-az pismis igin 52°C'ye ulasincaya kadar 25-30 dakika
pisirin.

Firindan cikarin ve dilimlemeden 6nce 10 dakika dinlendirin. Keskin bir bicakla kalin dilimler halinde kesin ve

hemen servis edin.

uclari

Dana filetoyu 1zgaraya sirmeden 6nce mutfak ipligiyle baglayin, boylece seklini korur ve Wellington boyunca

esit pisme saglarsiniz.

Mantar duxelles'i tamamen kuru kalana ve hi¢ nem kalmayincaya kadar pisirin - bu, hamur isi pisirme

sirasinda islanmasini 6nler.



Sarma isleminden 6nce 1zgaralanmis dana etinin tamamen sogumasini bekleyin, ¢clinkl sicaklik hamurun

erimesine ve yapinin bozulmasina neden olabilir.

GUzel altin-kahverengi bir gorinim icin hamuru yumurta karisimi (¢cirpilmis yumurta, bir yemek kasigi su ve

bir tutam tuz) ile fircalayin.

Dekoratif desenler olusturmak ve pisirme sirasinda buharin gikmasina yardimci olmak icin hamuru keskin bir

bicakla hafifce cizin.

Pisme derecesini kontrol etmek icin et termometresi kullanin - orta-az pismis et icin 52°C ig sicakligi

hedefleyin.

Pismis Wellington'u dilimlemeden 6nce 10-15 dakika dinlendirin, boylece etsulari yeniden dagilir ve temiz

kesimler yapilabilir.

Wellington'un seklini ve sunumunu korumak igin ¢cok keskin bir bigakla dizgilin, kendinden emin hareketlerle

dilimleyin.
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