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FILETSTEAK

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Bonfile pargasinin en énemli 6zelligi bu par¢ada tenya ve asalaklarin olmamasi, mikroplardanda uzak olusudur.
Bu 6zelliginden dolayi filetsteak ¢ig yenebilen ettir.

180[7200 g agirigindadr.

1 parcasli 1 porsiyon olarak servis yapilir.

Sauce creme brun, sauce diane gibi soslarla servis yapllirlar.

Steakler yaninda kullanildigi soslara gére de isimlendirilirler.

Ornegin "sauce bordelaise[7lile servis yapilacaksa, filetsteak bordelaise adini alir.

Steakler yaninda garnitiirlerle cok 6zel ¢esitler arasinda yer alirlar.

GarnitUrleri yanina ya da Uzerine koyularak servise ¢ikartilirlar.
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