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BRIOS EKMEGI ICINDE BONFILE (FRANSA)
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brios hamuru igin:
500 gr.un

250 gr. tereyag

20 gr. maya

6 yumurta

1 su bardagi su

tuz

duxel icin:

400 gr. mantar

20 gr. tereyag!

2 ¢orba kasi@i kiyilmig sogan
karabiber

tuz

eticin:

1,5 kg. bonfile

30 gr. tereyadi

3 ¢corba kasiJi siviyag
5 yumurta sarisi
Karabiber

tuz

S0s igin:

2 ¢orba kasigi kiyilmis sogan
50 gr. tereyadi

3 corba kagsigi krem
1-2 damla limon

1 corba kasigi siviyag

Brios ekmegi icin, mayayi kicUk bir kaba koyun, bir par¢a ilik su ilave ederek, kabarmaya birakin. Maya
kabarinca derin bir kapta, un, su ve tuz ile karigtirnp parmak uglariniz ile yogurun. Daha sonra yumurtalari
hamura birer birer ekleyin. Tekrar yogurup temiz bir mutfak bezi ile érterek 1,5 saat dinlenmeye birakin.

Duxel i¢in; tereyagini eritin, kiyllmis sodanlan icine atin ve sararincaya kadar hafif ateste kavurun. Mantarlari
ince ince Kkiyin, soganlarin Gzerine atin. Tuzunu ve karabiberini ekleyerek 10 dakika kadar hafif ateste
karistirarak pisirin ve bir kenara birakin.

Et icin; derin bir tavaya tereyagini ve siviyagdi koyun. Kizinca igine bitin olarak bonfileyi koyup kizgin yagda
bonfilenin her tarafi altin rengi alincaya kadar kizartin Tuz ve karabiber ekleyerek bir firin kabina alin. 260
derecede 6nceden kizdinlmis sicak firinda 20 dakika kadar pisirin. Pisme sirasinda etin Gzerine zaman zaman
kendi suyunu gezdirin. 20 dakika sonra ¢ikararak sogumaya birakin. Dinlenmece biraktiginiz Brios hamurunu
kabarinca ¢ parcaya boélin. Her parcaya sirayla tereyadini ekleyip tekrar yogurun Tekrar tek parga haline
getirip 3 saat dinlenmeye birakin Dinlenmis hamuru etten daha blytk olarak dikddrtgen seklinde agin. Dort
yumurta sarisini ¢irpip, hamurun igine bir firca yardimi ile tamamen surtin. Sogumus eti hamurun ortasina koyun.
Hazirladiginiz Duxel'i etin her tarafi 6rtlilinceye kadar etin etrafina striin. Hamuru Duxel ile drtilmUs etin Gzerine
sarin. Kiyillardaki hamur pargalarinin fazlasini bir bicakla keserek kenarlarini kapatin. Kalan yumurtanin sarisini
¢irpin ve hamurun Ustline sirin. Kenarlardan kestiginiz pargalan avucunu-zun iginde yuvarlayarak uzun seritler
haline getirin. Bu geritleri eti sardiginiz hamurun Gizerine enine koyup, bastirarak yapigmasini saglayin.
Uzerlerine yumurta sarisini stiriin ve 220 derecede kizdiriimis firnda 30 dakika kadar tekrar pisirin.

Sos icin; tavada siviyag ve tereyadinin yarisini kizdirip kiyilmig sodanlari ekleyin. Pigince bir siizgegten gegirip
tekrar atese koyun. Kremin igine birkag damla limon ekleyerek sosa ilave edin. Kalan tereyagini ekleyin ve
atesten alin. Eti firndan ¢ikarip, biraz soguyunca parmak kalinliginda dilimler halinde keserek, bir servis kabina
dizin, Gzerine sosu gezdirin. Yaninda Paratates Gratine ile servis yapin.
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