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FRANSIZ USULU FILETO

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1 kilo orta kismindan dana filetosu,
60 gram sadeyag,

120 gram i¢ yag,

1 havug,

1 bas sogan,

1 demet maydanoz,

1/2 defne yaprag,

1 tavuk karacigeri,

15 gram kurutulmus mantar,

1 cay bardagi et suyu,

1 fiske cevz-i bevva ve yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Mantarlari soguk suda islatin, i¢ yagini ortadan ikiye bélin, bir pargasini ince seritler halinde dograyin,
sonra keskin bigakla cesitli yerlerinden keseceginiz filetonun yariklarina bu yag seritlerini sokun. Eti sicimle bir
ucundan ébdr ucuna dogru baglayin. _

Beri yanda havucu, sogani ve maydanozu ince ince dograyip bir toprak tencereye koyun. I¢ yaginin kalan
yarisini da ki¢Uk pargalara bdllip sadeyagdin yarisiyle birlikte glivece koyun ve hepsini karistirarak kavurun.
Soganlar kavrulmaya baglayinca sudan ¢ikartilip sikilmig ve ince dilimlere dogranmis mantarlari ve defne
yapraklarini da bu karisima katin. Sonra filetoyu bu karigimin Gstiine oturtun Guveci orta 1sidaki bir firina koyarak
20 dakika birakin. Arada sirada filetoyu ve sebzelerin saldigi suyu bir kasikla alip alip Gstine doékun. Piserken
filetonun biraz kanlica kalmasina dikkat edin. Glveci firindan almadan beg dakika dnce eti ve sal¢asini tuzlayip
biberleyin. Tavugun karacigerini de 6dinG ¢ikardiktan sonra dograyip toprak tencerenin igine atin. Et pisince
filetoyu glivegten alarak sicak yerde tutulan servis tabagina koyun.

Guvecte kalan sebzeleri, defne yapraklarini gikarip attiktan sonra tel slizgegten gegirin ve bir tavaya koyun.
Kalan sadeyadla et suyunu ve cevz-i bevvayi da sal¢aya katarak atesin Ustlne oturtun.

Salca koyu bir kivama gelinceye kadar arada sirada karistirarak pisirin. Filetonun iplerini ¢ézUp bir kismini
dilimledikten sonra yanlarini kicik haglanmis patateslerle stsleyin. Pismis olan sal¢ay da bir sal¢ca kasesine
koyarak servis yapin.
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