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FILEMINYON SOTE VALE DOJ (FRANSA)

FILETS MIGNONS SAUTE VALLEE D'AUGE

4 kisi icin MALZEME :

8 adet sigir filetosu (75'er 85'er gr. tanesi)
Tuz, bir cimdik karabiber

4 corba kasig rafine yagi

2 corba kasiJ! tepeleme dolu tereyagdi
400 gr. taze mantar

6 corba kasigi krema

Bir ¢cimdik kirmizi biber

1 cay kasigi limon suyu

YAPILISI :

Mantarlar G¢ dért defa yikayip bir stizgece ¢ikariniz, sonra ince dilimleyiniz, Gzerine limon suyunu ve kirmizi
biberi serpiniz

Dibi kalin bir tavaya veya kasrola tereyaginin yarisini koyup eritiniz

Mantari ilave edip mantar birakacadi suyu ¢ekinceye kadar dort bes dakika sote yapip atesten aliniz
Bonfileleri tuzlayip biberleyiniz

Dibi kalin bir tavaya, yoksa kasrola rafine yagini koyup kizdirip bonfileleri ilave ediniz

Orta ateste Ucer dakika alt Ust pisirip bir servis tabagina ¢ikariniz

Tavadaki yagdi dokip tavaya mantari ve kremayi ilave ediniz, bir iki dakika daha kaynatip atesten alip tereyadini
karistirarak yedirip fileminyonlarin Gizerine ddkip servis ediniz

Yaninda garnitir olarak tereyagl pilav servis ediniz.
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