B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DUXELLE PIRZOLA

https://acunn.com

Etlerin Marinasyonu igin:

2 adet dana pirzola

2 dis sarimsak

3-4 dal taze kekik

1 yemek kasigi sirke

Tereyag (lezzet vermesi igin)
Yarim su bardagi sizma zeytinyagi
Duxelles Sos Igin:

200 gram mantar

1 adet kuru sogan

Bir kase kurutulmus domates

2 dis sarmsa

2-3 dal taze kekik

50 ml sirke

5 ml Worchestershire sos (Marketlerden rahatlikla bulabilirsiniz.)
400 ml et suyu

2 yemek kasigi zeytinyagi

Deniz tuzu

Degirmen karabiber

Oncelikle etleri marine etmekle baglayalim. Pirzola yumusak bir et oldugu icin fazla marinasyona ihtiyag
duymaz. Yumusak bir et oldugu i¢in marinasyon karigimini hazirlayip tzerini folyolayip 1-2 saat buzdolabinda
bekletmeniz yeterli olacaktir fakat pisirmeden 6nce mutlaka buzdolabindan ¢ikarip oda sicakligina getirmelisiniz.
Etler buzdolabinda beklerken duxelles sosu hazirlamaya baslayabilirsiniz. Kurutulmus domatesleri sicak suda
bekletip yumusatin ve kiip kiip dograyin ardindan mantarlari da ayni sekilde kiiclk parcalara ayirin.

Yine kip kip dogradiginiz sogan ve sarimsaklari zeytinyaginda soteleyin ve elde ettiginiz karisimin igine
dogradiginiz mantarlari ilave edip pisirmeye devam edin.

Kurutulmus domates ve kekikleri ilave ettikten sonra sirkeyi de ekleyin ve 6zdesene kadar karistirin.

5 dakika kadar pigirdikten sonra et suyunu, worchestershire sosunu, tuz ve karabiberi ekleyip ¢ektirin, sosunuz
koyu bir kivam alincaya kadar pisirmeye devam edin.

Sosunuzu hazirladiktan sonra, dolaptan ¢ikarip oda sicakhgina getirdiginiz etlerinizi pisirmek igin dékim
tavanizi yagsiz olarak ocaga koyup iyice isitin.

lyice 1sinan tavaniza etlerinizi yerlestirin ve etleri arkali 6nlt mihurleyin. Bu islem igindeki suyu tutmak igin
onemlidir. Glnk{ kirmizi etlerin kas bilesiminin %75[2]i sudur. Bu ylizden etinizin igindeki suyu tutmaniz lezzet
acisindan ¢ok dnemlidir. Mihtrleme islemi sirasinda kesinlikle etinize ¢atal batirmayin, bicakla kesmeyin.
Pisen etlerinizi sunum yapmak istediginiz tabaga alin ve tizerine duxelle sosunu istediginiz sekilde ilave edin.
Sunum igin Gzerine ya da yanina kuru sebzeler ekleyebilirsiniz.

Bir Diger Pisirme Onerisi:

Dana pirzolalari tereyagda sote yapiniz. Pismek Uzereyken tavaya 4 kasik diksel (duxelles) koyunuz ve hepsini
beraber pigiriniz. Bu pisirme hafif ateste birkag saniye surdikten sonra Urtnindzu yuvarlak bir servis tabagdina
yerlestiriniz.

Kendi et suyunu ve domatesli, ddmiglas ile 1slatiniz ve pirzolanin Usttine gezdiriniz. Sonra Ustiine dogranmig
maydanoz serpiniz.
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