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BAHARATLI SIGIR FILETOSU

1 kg'lik sidir filetosu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

4 dilim jambon (serit bigiminde kesilmis)
2 dis sarimsak (her biri ikiye bolinmds)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1+1/4 su bardag et suyu

2 tath kasigi targin

1 tatl kasidi hindistancevizi

15 gr (1 ¢orba kagidi) unlu tereyagdi

Once, finninizi yiiksek sicakliya (230" C) getirip, Isitiniz.

Filetoya tuz ve biberi serpiniz. Ette keskin bir bigakla enlemesine dort yarik aciniz. (Her yarik filetonun yaklasik
olarak yarisina kadar aciimalidir.) Yariklara birer dilim jambon ve yarimsar dis sarimsak yerlestirip eti baglayiniz.
BuyUk bir tencerede yagl, orta ateste eritiniz. Yag kizinca filetoyu tencereye koyup, arasira cevirerek 12 dakika,
her tarafi kahverengilesene kadar kizartiniz.

Et suyunu dokip, tar¢in ve hindistancevizini ekleyerek tencereyi atesten aliniz. Tencereyi firina strtp, eti 25-30
dakika, yumusayana kadar pisiriniz.

Et pisince tencereyi firndan alip, iki blylk ¢atalla eti tencereden isitiimig bir servis tabagina ¢ikariniz. (Sosu
hazirlarken, eti sicak olarak saklayiniz.)

Sosu hazirlamak igin, tencereyi orta atese oturtup, pisme suyunu kaynatiniz. Pisme suyu kaynayinca, unlu
tereyagi ekleyip sosu 5 dakika daha, kalinlasana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, sosun bir kismini etin Ustline dékinlz. Kalan sosu isitilmis bir sosluga bosaltip, etle
birlikte servis ediniz.

Not: Klasik bir ispanyol yemeginin degistirilmis bir bicimi olan baharatl sigir filetosu, éteki et yemeklerinden
tarcin ve hindistancevizinin degisik tadiyla hemen ayrilir.
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