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BONFILEDEN ELDE EDILEN PARCALAR

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Chateaux Briand: Bonfilenin bag kismidir, bonfile bagi da denir. Genelde bir adet gikar ve 380-400 gr.
Agirhdindadir. Iki porsiyon olarak servis yapilir. Grille, Poelle ve Roti pisirme ydntemleri uygulanir.

Filet Steak: Chateaux Briond[?ldan sonra gelen kismidir, orta bdlge de denir. Bu bolim ikiye ayrilir. Baga yakin
olan kismi Flet Steak[?|dir 180-200 gr. Civarinda dilimler gikar. Grille, Poelle ve Roti pigirme yontemleri
uygulanir.

Tournedous: Filet steak[?ldan sonra gelen kismidir. Bu bonfile dilimi kalin oldugu igin iki defa gevrilerek iginin
istenilen diizeyde yanmadan pismesi saglanir. Onun icin bu adi alir. Grille, Poelle ve Roti pisirme yontemleri
uygulanir.

Medaillon: Filet mignon[?ldan sonra gelen dilimlenemeyen kisimdir. Kiigiik pargalara dogranir, 150gr. bir
porsiyondur. Sauté yéntemi ile pisirilir. ]

Filet Mignon: Bonfilenin kuyruk kismidir. Ki¢ik bonfile anlamina gelir. Dilimler 80-100gr. civarindadir. Iki dilim
bir porsiyondur. Grille, Poelle ve Roti pisirme ydntemleri uygulanir.
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