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FILLET WELLINGTON

Harg icin: 400 gr. dana eti (but tarafindan)
400 ml. krema

250 gr. 1spanak

300 gr. mantar

1 demet maydanoz

1/2 demet kerbel

3 dal kekik

20 ml. sivi yagd

Tuz

Pul biber

Bonfile ve sos igin:

800 gr. bonfile

20 ml. sivi yagd

250 gr. kiguk kip dogranmis bukegarni
2 dal kekik

1 defne

400 ml. et suyu

1 tath kasigi seker

1 tath kasidi nisasta

700 gr. milféy hamuru

2 yumurta sarisi

50 gr. krema

25 gr. siyah mantar

100 ml. mantar suyu (konserve)
Tuz

Karabiber

Dana etini kiip dograyin. Yag ve sinirlerini gikartip 15 dakika buzlukta bekletin. Eti ti¢ porsiyon halinde ve her
seferinde 100 ml. kremayla el blenderi ile plre yapin. Ince slizgegten gegirip buzdolabinda bekletin. Karigimi bu
sefer iki porsiyon halinde kalan krema ile pUrlzsiz olacak sekilde pire haline getirin. Tuz ve pul biber ile
tatlandirin. En az 1 saat buzdolabinda bekletin. Kivamini ve tadini kontrol etmek icin; kasiga karisimdan alin,
kaynamayan sicak suyun iginde 5 dakika bekletip tadina bakin. Gerekiyorsa tuz ve pul biber ekleyerek tekrar
buzdolabinda bekletin. Ispanaklari yikayip, kaynar tuzlu suda 1 dakika blanse edin. Soguk sudan gegirin, buzlu
su dolu bir kaseye koyun. Mutfak bezini tezgaha yayin, ispanak yapraklarini teker teker alin. Sularini stizdrip
hafif Gst Uste gelecek sekilde beze yerlestirin, ikinci bir bezi Ustline 6rtlin, bastirarak kurutun. Buzdolabinda
bekletin. Mantarlari temizleyin, ¢ok ince kiyin. Maydanozu, kerbeli, kekigi ayri ayri ince kiyin. Mantarlar kizgin
yagda kavurun. Tuz, biber ve maydanozu ekleyin. Stizgecte slizdirip, sogumaya birakin. Mantarlari, kerbel ve
kekigi et puresiyle karistirin, yine dolapta bekletin. Bonfileyi tuzlayip, biberleyin. BlyUkge bir tavada kizgin yagda
her tarafini kizartin, sogumaya birakin. Ayni tavada bukegarni, kekik ve defneyi, orta ateste acik kahverengi
oluncaya kadar 10 dakika kavurun. Et suyunu ekleyin. Ustl agik olarak biraz kalincaya kadar kaynatin, ince
slizgegten slizdirin. Bir tencerede sekeri acik kahverengi oluncaya kadar karamelize edin, sosu ekleyin ve 200
ml. kalincaya kadar kaynatin. llik suda erimis nisasta ile baglayin, bir kenarda bekletin. Et piresini spatula ile
Ispanaklarin Uzerine strin. Bonfileyi kurulayin. Uzunlamasina ispanaklarin alt tarafina yerlestirin ve hepsini
mutfak bezinin yardimiyla sarip rulo yapin, kat yerini iyice bastirin. Milféy hamurunu unlu tezgahta 45x35 cm.
blyUkliginde agin. Yumurta sarilarini krema ile ¢irpip yarisini kenarlarina siriin. Rulo eti hamurun uzun tarafinin
alt kismina yerlestirin. Hamuru etin Gzerine sarip rulo yapin. Kat yeri alta gelecek sekilde firin kagidi serili tepsiye
koyun, kenarlarini sikica kapatin. Ustline kalan yumurtali kremay: siiriin ve tepsinin iginde 30 dakika
buzdolabinda bekletin. Onceden 210°C'de isitilmis firnda 40 dakika pisirin. 10 dakika dinlendirin. Mantarlari
ince kiyin. Sosu bir tagim kaynatin, mantar ve suyunu ekleyip, sicak tutun. Bonfileyi 8 dilime kesin, sos ve
karamelli salgamla servis yapin.
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