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DANA PIRZOLA DUXELLE

http://www.hurriyet.com.tr

400-500 gram dana pirzola
Taze kekik
Biberiye
Tereyagi

Ust kaplamasi igin:
Yesil elma
Pancar
Kuskonmaz
Patates

Kereviz sapi
Findik

Yerfistig
Duxelle icin:
Istiridye mantari
Porcini mantari
Sarimsak

Taze kekik
Karabiber

Tuz

Sosu icin:

Yildiz anason
Nar eksisi

Bal

Beyaz biber
Esmer seker

Et suyu

Kuru tiztim

Ust kaplama igin olan malzemeleri fine brunoise seklinde kesin.

Bittin sebzeleri tuzlayip pisirme kadidi serdiginiz firin tepsisine yayin ve 90 derece firinda 40 dakika kurutun.
Findik, yerfistigi ve pankoyu bir tavada altin rengi olana dek kavurun.

Duxelle igin bdittin mantarlari saplarini temizleyip kabuklarini soymadan ve ylkamadan robottan iyice ufak olana
kadar cekin.

Ardindan sarimsagi ekleyin.

Daha sonra kuru ve kizgin bir tavada bu karigimi soteleyin.

En son ocaktan aldiginizda taze kekik ve tuzunu karabiberini ekleyin

Sos malzemelerini bir sos tenceresine alip kivami yogun olana dek orta ateste ¢ektirin.

Eti tuzlayip, karabiberleyip yadladiktan sonra kizgin dékim tavada mdihdrleyin.

Biberiye taze kekik ve tereyagi ile mantolama islemi uygulayin.

Etin (zerine yaptiginiz duxelle mantar suirtin.

Kuruttugunuz ve kavurdugunuz tist malzemeleri mantarin tizerine esit bir sekilde dizin.
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