B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BEEF WELLINGTON

Bonfileyi mUhirlemek igin:

800 gram butin bonfile

3 yemek kasigi zeytinyadi

Yarim tath kasidi taze ¢ekilmis tane karabiber
Yarim tath kasidi ince ¢ekilmis deniz tuzu
1 tath kagigi hardal

I¢ harci igin:

3/4 su bardagi ceviz ici

300 gram kultir mantar

1 yemek kasigi zeytinyagi

Yarim ¢ay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigi karabiber

8 dilim fime et

6 adet milféy hamuru

Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi zeytinyagi

Uzerinde sinir ve yad kalmamasina 6zen gésterdiginiz bonfileyi biraz tuz ve biraz karabiberle iyice ovun.

En genis tavanizi ocaga koyup isitin.

3 yemek kasigi zeytinyadini da ekleyerek mihdrleme islemine baglayin. Mihurlemenin pUf noktasi yliksek
ateste etin kenarlarini ve Ustlinu pisirmek ve iginin sulu ve yumusak olmasini saglamaktir.

Her tarafin 3 dakika ¢evirdikten sonra kenara alin.

Etten akacak olan suyu daha sona mantarlari pigirmek igin ayirmay! unutmayin.

Uzerine 1 tath kasigi hardal suirtin ve kitirti versin diye ¢ekilis ceviz serpin.

Ete lezzet vermesi icin 300 gram mantari yikadiktan ve kabuklarini soyduktan sonra bir mutfak robotu igine atin
ve 20 saniye kadar ¢ekin.

Cekilmis mantarlarinizi 1 yemek kasidi zeytinyagi ile pisirmeye baglayin.

Yaklasik 5 dakika kadar mantarlari ezmeden kavurduktan sonra bonfileyi tuz ve karabiber de ekleyerek harli
ateste pigirdikten sonra kenara alin.

Tezgahiniza genis bir streg film serin.

Dondurucudan ¢ikan milféyler ¢ézuliince bir merdane yardimiyla Gstlerinden gegin ve agilmis hamur gibi
g6rinmesini saglayin.

Milfdyleri streg filmin Ustiine yerlestirin ve arasinda bosluk kalmayacak sekilde fime etleri serin.

Milfdyler ve fimeler bonfilenizin Gstiini tamamen kaplayacak buytklikte olmalidir.

Ustlne cevizli ve mantarl karigimi siriin ve tam ortaya gelecek sekilde bonfilenizi yerlestirin.

Kalan milfdyl Ustline koyun ve hicbir yerinde bosluk olmayacak sekilde bonfileyi kaplayin.

KugUk bir kapta Uzeri igin zeytinyagdi ve yumurta sarisini ¢irptiktan sonra milféytn her yerine strdn.
Hazirladiginiz Beef Wellington[?li nceden isitilmis 180 derecelik firinda orta karar pigmis olmasi igin 30 dakika
pisirin.

Firndan gikardiginiz Beef Wellington[?]i biraz beklettikten sonra dilimlere ayirip servis edebilirsiniz.
Dilerseniz tzerine taze dereotu serpistirip servis edebilirsiniz.
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