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FLAMINYON GASTRANOM

4 Adet dilim bonfile

100 gr. dil ( dana veya kuzu )

50 gr. dana jambon

12 Adet mantar ( piyaz dogranmig )
1 Adet domates ( piyaz dogranmis )
1 Adet sogan ( piyaz dogranmis )

1 Fincan gicekyagi

2 yemek kagsigi tereyagi

1 cay bardagdi sut ( soguk )

1 Gay bardag siit ( sicak )

1 Yemek kasigi un

2 Yemek kagsigi krema

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Dil ve Jambonu kibrit ¢6pl blyUkliginde dograyin. 1 Kagik tereyaginda dil, jambon, mantar ve domatesi sote
edin. Atesten alin. Baska bir tavada , kalan tereyadinda sogdani sote edin.Atesten alin. lIk sicakhgi gegince
soganl tavaya 6nce unu yedirin. Soguk sit ilave edip yedirin. Kalan sicak sit, tuz ve karabiberi ilave edin. Orta
ateste 4 dk. kaynatin. Hazirlanan sosu mantarli soteye siiziin ve karistirin. Karisimi sicak olarak saklayin. Serce
parmagi kalinhiginda dilimlenmig bonfileleri elinizin i¢i ile inceltin ve ayr tavada gigek yagdi ile kizartin. Biftekleri
servis tabagina alin. Sakladiginiz mantarli sosa krema ilave edip 2 dk. kaynatin. Bifteklerin (izerine sosu
paylastirin ve servis edin.
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