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PORTAKALLI ZEYTINLI DANA BONFILE (FRANSA)

500 g dana bonfilesi (tek parca halinde; batiin yaglar alinmig)
3 portakal

6 siyah zeytin (¢ekirdekleri ¢ikarilip, dogranmig)

2 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatildiktan sonra iyice sikilarak ufalanmig ve kurutulmus)
1 yumurtanin aki

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

3/4 su bardagi portakal suyu (taze sikilmig)

3 defne yapragi

Birkag siyah zeytin (sUsleme igin)

Once finninizi 180 °C'a isitin. Portakallarin 2'sinin kabugunu rendeleyip, 6biir portakali soyun (kabugunu atin).
Portakallardan 1'ini bir tabak i¢inde ince dograyip, ébir 2'sini dilimleyerek, ince zarlarini alin.

Etin bir kenarinda keskin bir bicakla enlemesine bir yarik yapip, kenarlardan birini kapak gibi kaldirarak, yana
acin. Portakal kabugdu rendesi, kiyilmig portakal parcalari, dogranmis zeytinler, ufalanmig ekmekigi, yumurta aki,
tuz ve karabiberin yarisini bir k&sede karistirip, bu karigimi kasikla etin kanatlarindan biri Gstline doldurun. Etin
ikinci kanadini harcin Usttine kapatip, bir sicimle baglayin

Bir bicagin ucuyla etin Ustiinde diizenli araliklarla kiigUk yariklar agip, i¢lerine sarimsaklari doldurun. Kalan
karabiberi etin Ustline serpin.

Zeytinyag@ini bir firin kabina koyup, kabi harli atese oturtarak, yagdi kizdirin. Yag kizinca eti koyup, her iki yanini
altin sarisi bir renk alincaya kadar kizartin. Sonra kabi atesten alip, bir kenara birakin. Portakal suyunu da
Ustline bosaltip, firn kabini orta atege oturtarak, bir tagim kaynatin.

Kaynayinca defne yapraklarini ekleyip, kabi atesten alin ve firina vererek eti 45 - 50 dakika pigirin (her 15
dakikada bir alttist edip, Ustline kagikla pisme suyundan gezdirin).

Kabi firndan alip, eti isitilimis bir servis tabagina aktararak, UstinG 6rtln ve sicak kalmasini saglayin. Kabi orta
atese oturtup, defne yapraklarini delikli kasikla ¢ikararak atin ve i¢indeki pisme suyunu, surekli karistirarak,
koyulasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) kaynatin.

Bu arada etin iplerini kesip, dilimleyin. Dilimleri isitilmis servis tabagina dizip, dilimlerin aralarina portakal
dilimlerini yerlestirin. Kabi ategten alip, icindeki sosu bir kdseye bogaltin. Tabaktaki dilimlerin Gstline sostan
birka¢ kasik gezdirip, siyah zeytinlerle sisleyin ve yanlarinda kdsede kalan sosla servis yapin.
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