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BAHAR YAPRAKLARINDA SIGIR FILETOSU

Harci:

1,5 kg'lik 1 sidrr filetosu (fazla yagdlan temizlenmig)

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

250 gr tavuk cigeri (haslanip, ezilmis)

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

Hamuru:

60 gr (5+1/2 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

240 gr (16 corba kasiJi) tereyadi (kU¢Uk pargalar halinde kesilip, sogutulmus)
240 gr (16 ¢orba kasidi) margarin (klcUk parcalar halinde kesilip, sogutulmus)
1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1/2 su bardagdi soguk su

Sosu:

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

6 taze sogan (ince kiyllmis)

3 su bardagi et suyu

Once, finnizi yilksek sicakliya (230° C) getirip, Isitiniz.

Un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyip tereyag, margarin, yumurta ve suyu ekleyiniz. Bir bicakla bitiin malzemeyi
karistirip, siki bir hamur elde ediniz.

Unlanmig tezgahta hamuru dikdértgen bigiminde acip, Uge katlayarak ters ¢eviriniz. Hamuru yeniden acgip ayni
islemi 2 kez daha tekrarlayiniz. Hamuru bir yadh kagdida sarip, buzdolabina kaldirarak sogutunuz. Ete tuz ve
biberi serpiniz. Bir tel izgarayi firin tepsinize yerlestirip, eti Ustline koyunuz. Tepsiyi firina strtp, eti 20 dakika
pisiriniz.

Tepsiyi firindan ¢ikarip, eti tel 1zgara Ustiine sogumaya birakiniz. Et soguyunca ciger ezmesini tstline ve
yanlarina siriintiz. Firnin sicakliini azaltiniz (220° C). Hamuru buzdolabindan ¢ikarip, unlanmig tezgahta
45X30 cm boyutlarinda 0,5 cm'den biraz daha kalinca aginiz. Eti, ciger ezmeli ylizi alta gelecek bigimde
hamurun ortasina yerlestiriniz. Hamuru ete sarip, uglardaki fazla hamurlar kesip saklayiniz. Hamurun birlesme
yerine ¢irpilmis yumurtadan biraz strip, hafifce bastiriniz. (Hamuru ¢ok siki sarmayiniz; piserken biraz ¢ekip
bizilecektir.)

Hamura sarili eti, hamurun birlesme yeri alta gelecek bigimde bir tepsiye koyup Ustiine 2-3 yerinden keskin bir
bicakla «V» bi¢iminde yariniz. Hamurun Ustline bir fir¢ayla, ¢irpilmis yumurtadan biraz strintz. Artan hamur
pargalarini top haline getirip, enli bir serit halinde aginiz. Kalp ya da yaprak bigiminde bir pasta kalibiyla kesip,
hamurun Ustin0 susleyiniz. Ustlerine bir firgayla kalan ¢irpilmig yumurtadan striintz.

Eti finrnda 30 dakika, hamur altin sarisi bir renk alana kadar pisiriniz. Bu arada sosu hazirlamak igin, orta boy bir
tencereye 2 corba kasigi tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca taze soganlari ekleyip, arasira
karstirarak 10 dakika, soganlar altin sarisi bir renk alana kadar pisiriniz.

Et suyunu tencereye ekleyiniz. Sosu arasira karistirarak 30 dakika, yarisini gekene kadar pisiriniz.

Sosu bir kaseye slziip, yeniden tencereye bosaltarak kaynatiniz.

Sos kaynayinca atesi kisip tereyadi ekleyiniz. Yag eriyene kadar karistirip tencereyi atesten alip, sosu isitiimis
bir sosluga bosaltiniz.

Et finnda 30 dakika pisirip firni séndrip eti 15 dakika firnda bekletiniz.

Eti finrndan ¢ikarip, kes bir bicakla dilimleyerek, sosu ile birlikte servis ediniz.
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