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BEEF WELLINGTON (YENI ZELLANDA)

www.miele.com.tr

850 gr. Dana fileto
Zeytinyad!

Tuz, yeni ¢gekilmis

Yeni cekilmis Karabiber
60 gr. Tereyagi

2 ad. arpacik Sogani

2 dis Sarmsak

300 gr. Champignons(Mantar)
80 gr. Tavuk ciger, ezmesi
70 gr. Galeta unu

2 yemek kasi§i taze Kekik
300 gr. Milféy Hamuru

1 Yumurta sarisi

Arpacik soganlari soyun ve ince ince dograyin. Mantarlari temizleyin, dilimlere bélin. Kekidi ince kiyin.

Dana filetoyu rulo yapin ve bir sicimle baglayin, her tarafi ayni kalinlikta olsun.

Ustline zeytinyadi strlin, karabiber ekin ve sicak tavada her tarafini iyice kizartin.

Buzdolabinda sogumaya birakin, daha sonra bagini agin.

Tereyagini tavada eritin, arpacik soganlari, sarimsagi ve mantarlari ilave edin ve suyunu gekinceye kadar
gevirin.

Ciger ezmesini karistirin ve sogumaya birakin.

Galeta unu ve kekigi mantar karigimina ekleyin ve bir mikserle karigtirin.

Milféy hamurunu dana filetoyu tamamen kaplayacak ve biraz da agik yerleri kapatacak 6l¢cide agin. Milféy
hamurun Ustline mantar karisimini sdrGn.

Dana filetoyu milféy hamurun igine yatirin, yanlarini yukari dogru kapatin ve kenarlarina ¢irpilmig yumurta sarisi
sUrdn.

Hamurun kapatilan kismi alta gelecek sekilde firin tepsisine yerlestirin.

Dana filetoya yumurta sarisi strtin ve firin 6n isitmasi tamamlayincaya kadar buzdolabinda sogumaya birakin.
Kesmeden 6nce ve servis yapmadan 10 dakika énce dinlenmeye birakin. Daha sonra besin termometresini
¢ikartin, dilimlere bélin ve servis yapin.
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