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BEEF WELLINGTON

https://acunn.com

istiridye mantari
Sitake mantari
Kestane mantari
Porcini mantari
Taze kekik
Biberiye
Tereyad

Kol bonfile

Dijon Hardal (tanesiz)
Dana jambon
Milféy hamuru
Maldon
Worchestire sos
Sarimsak
Ispanak

Et suyu
Yumurta

Mantarlarin hepsini blendrrdan ¢ekiniz. Sarimsak biberiye ve taze kekik ile iyice kuru olana kadar soteleyiniz.
Son olarak tuz karabiber ekleyiniz.

Ispanaklari 1 dakika kaynar suda haslayiniz ardindan buzlu suda sogutunuz. Fazla sulari havlu kapit ile aliniz.
Bonfileyi yiksek 1sill d6kim tavada ¢ift olacak sekilde mihdrleyiniz. Daha sonra tavaya tereyag ekleyerek
Sarimsak, biberiye ve taze kekik ile mantolama yapiniz. Etin digini firga yardimi ile dijon hardalini ete striintz.
Milféy hamurlarini bonfilenizden biiylk olacak sekilde aginiz. Agcmis oldugunuz milféy hamurunun Ustiine 1 kat
dilimli pastirma sonra 1 katta dilimli jambonlar diziniz. Yapmis oldugumuz mantar duxelle i seriniz ve Uzerine
blench yaptigimiz ispanaklari seriniz. Tam ortasina denk gelecek sekilde dinlendirdigimiz etimizi yerlestiriniz.
Daha sonra stre¢ yardimi ile etinizi sariniz. Uzerlerine kalan milfdy hamurlarindan érgi yapiniz ve
beefwallingtonunuzun tzerini zevkinize gbre susleyiniz. Bir mutfak firgasi yardimiyla yumurta sarilarini
beefwallingtonunuzun tzerine surtndz. Ustline maldon tuz ekleyerek 180 derecelik firininizda 35 dakika kadar
pigiriniz. Pigirme isleminiz bittikten sonra 12 dakika kadar yemeginizi dinlendiriniz.
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