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DANA MADALYON

tarif, sef Savag Ozkilic'a aittir.

2 adet 70 gr. dana madalyon (bonfilenin 1,5 - 2 cm genigliginde kesilmis ve dévilmeden pigirilip servis edilen
parcasina madalyon denir)

1 adet zeytinyaglh enginar

4 adet morel mantari (kestane mantari ya da beyaz kdiltir mantari da olabilir)

2 adet yuvarlak pigsmis micver

1 dal taze kekik

20 gr. tereyag!

1 klicUk kuru sogan

1 kepce demi glace sos

ilk olarak, dana etlerini tuz ve biber ile lezzetlendirip kizgin tavada birer dakika kizartin ve firinda 150 derecede
15 dakika pisirin.

Bir yandan zeytinyagli enginar kiiglk pargalar halinde kesin.

Soganlar kiicUk parcgalar halinde dograyin, tereyagi, sogan ve mantarlari soteleyin ve demiglace sosa ekleyin

Sunusg: Alt kata micver bir Ustiine madalyon sonra sira ile miicver, madalyon ve kekidi dizin, sosu etrafina
gezdirip servis edin.

detaylar ve gorselleri icin: www.iyiyemek.com
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