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ERIK SOSLU DANA FILETO

https://acunn.com

400 gram dana fileto

1 cay bardagi zeytinyad
1/2 sise soda

1 yemek kasidi iri gekilmis karabiber
1 dalbiberiye

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigdi tereyadi
2 dissarimsak

1 adet sogan

Erik Sosu Igin:

800 gr Kirmizi Erik

3 Dis Sarimsak

2,5 Yemek Kasigi Seker
4-5 Adet Taze Feslegen
1 Demet Maydanoz
Yarim Tath Kasigi Tuz

Erikler yikanir, ikiye bdlinerek ¢ekirdekleri ¢ikartilir.

Fesleden ve maydanoz yikanir, kurutulur. Sarimsak, maydanoz ve feslegen blendere konularak kiyilir.
Blenderde ki kiyilmig malzemeler bir tencereye alinir. Blendere erikler konularak pire haline getirilir. Erik puresi
de tencereye alinarak karistirilir. Ocagda konulur ve kisik ateste devamli karistirarak 25 dakika pigirilir. Pisme
bittikten sonra tuz ve seker ilave edilir tekrardan karigtirarak 15 dakika daha pigirilir.

Bonfile etlerin sinirlerini temizleyin.

200 gr'lik parcalar halinde porsiyonlayin.

ZeytinyaQi ve soda ile etleri ovun.

Sog@anlari iri iri dograyin. Sarimsagi ezin ve etlere ilave edin.

Baharatlari ve ince kiyllmis biberiyeyi etle karistirin ve buzdolabinda 5-6 saat marinasyona birakin.

Etleri pisireceginiz tavayi isitin ve tereyagini eritin.

Eriyen ve isinan tereyadina etleri ilave edin ve her iki ylizi de iyice pisene kadar pisirmeye devam edin.

Erik sosu ile beraber servis edin.

Not: D6kim tava kullanmak, pisirme kalitesini arttiracaktir. Dilerseniz marine ederken kullandi§iniz soganlari,
etler pismeye yakin tavada pisirebilir ve garnitir olarak kullanabilirsiniz.
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