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BEEF WELLINGTON

2 adet 400 gramlik dana bonfile
Zeytinyad!

500 gram yabani mantar karisimi
1 dal dag kekigi

500 gram milfdy hamuru

8 dilim fime et

2 adet yumurta sarisi

Tuz

Karabiber

Etleri ayn ayn streg filmle Ug¢ kat sarip bir gece buzdolabinda bekletin.

Ertesi giin biraz zeytinyagiyla yagladiginiz tavada etleri 30-60 saniye kadar mihurleyin.

Tavadan aldiginiz etleri sogumaya birakin.

Mantarlari incecik dograyip zeytinyagdiyla yagladiginiz kizgin tavada kavurun.

Biraz tuz, karabiber ve kekik yapraklarini ekleyin.

Sularini salan mantarlari suyunu ¢ekene kadar 10 dakika daha yUksek ateste pisirin. (Elde ettidiniz u mantar
puresine duxelle adi verilir.)

Duxelle?i tavadan alip sogumaya birakin.

Tezgahi hafifce unlayip milfdy hamurlarini bonfilelerin Gzerini kaplayacak sekilde agin.

Actiginiz milfdyleri buzdolabinda sogutun.

Tezgahin Gzerine streg film serip 4 dilim fimeyi kenarlari Ust Uste gelecek sekilde yerlegtirerek bir kare elde
edin.

Duxelle?in yarnsini fime etlerin Gzerine yayin.

Bonfileleri tuz ve karabiberle tatlandirip mantarlarin tizerine yerlestirin.

Streg film yardimiyla rulo seklinde sarip buzdolabinda 30 dakika daha dinlendirin.

Yumurta sarilarina birka¢ damla su, biraz tuz ekleyip karistirin.

Bir firca yardimiyla milféylerin Gzerine yumurta sir0n.

Buzdolabinda dinlendirdiginiz digi fime kapl bonfileleri milféylerin ortasina yerlestirip her tarafi kapanacak
sekilde paket yapin.

Hamurun fazla kisimlarini kesip her yerine yumurta sarisi sirin.

Yeniden stre¢ filme sarip buzdolabinda en az yarim saat daha dinlendirin.

Beef Wellington?lari pisirmeden dnce Gzerini bigakla sag drgusu seklinde ¢izin.

Yeniden yumurta sarisi strtin.

Finni 200 derecede 1sitip Wellington?lari 15-20 dakika kadar pisirin.

Finndan ¢ikarip 10 dakika dinlendirdikten sonra dilimleyip servis yapin.

Not: Not: Biitiin diinyanin iskogyali (inlii sef Gordon Ramsay ve MasterChef yarismasi sayesinde tanidigi bir et
yemegidir.
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