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DANA PARMENTIER

Milli Egitim Bakanhg

Dana Bonfile (2 kg)

Avokado (1 kg)

Piring (3 S.B. ince pilavlik piring)
Zeytinyadi (1 su bardagi)

Portakal (2 adet)

Defneyapragdi (2 adet)

Kekik (1 yemek kasig)

Tuz (1 tath kasidr)

Su (6 su bardag)

Limon suyu (1 kahve fincani)

Hazir Demi glace sos (1 su bardagi)
Dévulmas antepfistidi (1 yemek kasigi)

Avokadolari yikayip kabugunu soyun.

Avokadolari tavlari zari buyUkliginde muntazam dograyin. Hepsini ayni boy ve sekilde dogramaya dikkat edin;
yoksa gorinuste istediginiz sonucu elde edemezsiniz.

Bir kabin i¢ine dogranmis avokadolar koyun.

Avokadolara bir yemek kasidi zeytinyadi ve limon suyunu ilave edip streg film ile kapatin ve etler pisinceye
kadar dinlendirin. Bu soslama islemi garnitlr olarak avokadolariniza lezzet kazandiracaktir.

Streg film avokadolarin hava ile temasini keserek kararmasini (oksidasyonu) énler.

Piringleri ayiklayip su iginde 20 dakika kadar bekletin.

Piringlerin suyunu iyice stzln.

Yayvan bir tencereye yagin yarisini koyup yagi isitin.

Piringleri ve yarim ¢ay kasiJi tuzu ilave edip kisik ateste surekli kevgir ile karigtirarak kavurun. Piringleri fazla
kavurmaktan kaginin aksi takdirde asir kavurmadan dolayi pilavinizda besin de@eri kaybi olusur.

Bir kaba 6lcUll 4,5 su bardadi suyu kaynatip pilavin suyunu hazirlayin.

Piringleri 5 dakika kadar kavurduktan sonra kaynatiimig olan dl¢ull suyu ilave edin.

Pilavin karistirp kapagini kapatin ve disik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Pisirme isleminden sonra pilavi 15-20 dakika kadar demlendirin.

Etin hazirlanmasina gegin.

Bonfile etin ylizeyinde yag ve sinir parcalar varsa énce bigakla etin sekline zarar vermeden bu yag ve sinir
parcalarini alin.

Eti dnce biftek sekliginde ve kalinhdinda dilimleyin ve et dévecegi ile ¢cok az déviin. Bu dévme iglemi ete
yumusaklik katacaktir. Eti biraz dévmezseniz etiniz sert kalabilir.

Ddévulmis et pargalarini julyen (3-5cm boyunda ince / kibrit ¢dpl) dograyin.

Kalin tabanli tavaya 6Igull zeytinyagini koyup yagi isitin.

Julyen dogranmis etleri ilave edip karistirin.

Baharatlari da ilave edip etleri sote teknigiyle 20 dakika kadar pisirin.

Pisirme isleminin sonunda 6l¢Ull tuzu ilave edip kanistirin. Tuzu baslangicta ete ilave ederseniz etinizin
sertlesmesine ve etin ge¢ pismesine yol agarsiniz. Bu ylizden etli yemeklerde tuz pisirmenin sonunda yemege
ilave edilmelidir.

Bir tencereye hazir demi glace sosu ve 1,5 su bardagi suyu koyun.

Demi glace sos koyu kivam alincaya kadar pisirin. Kivam ¢ok ince ise, un ilave ederek kivami koyulagtirip sosu
birbirine baglayarak islemi tamamlayin. Sosun resimdeki gibi gérinmesi icin sosun kivami akici sekilde ve ayni
zamanda homojen olmalidir.

Sosta bekletme oldugunuz avokadolarin sosunu ince bir slizgegte stizin. Stizme iglemini yapmadan
kullanirsaniz, sos akarak tabakta sunumuzu estetik yénden bozar.

Resimde oldugu gibi dekor tabaginin ortasina matriks kalibini koyup sirasiyla énce en alt tabana pisirilen eti,
sonra dogranmig, soslanmis olan avokadolari ve pilavi dikkatlice koyun.

Pilavi bir kasikla dizlestirdikten sonra matriks kalibini ¢ikarin.

Sos fisegine sosu koyup resimde oldudu gibi tabagin 6n tarafina blylk damlalar halinde muntazam sikin. Sos
fise@iniz yoksa yagli kAgida sosu koyup kagidin ucunu keserek de bu islemi rahatlikla yapabilirsiniz.
Portakallari yikayip kabuklarini muntazam sekilde soyunuz.

Portakal kabuklarini resimde gérdiguniz sekilde jllyen dograyin.

Julyen dogranmis portakal kabuklarini da resimde oldugu tabagin uygun yerine koyun.

Antep fistiklarini pilavin Ustline ve sosun Uizerine dogru serpistirip siislemeyi tamamlayin.

Dana Parmentier[?li sicak olarak servis edin.
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