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GECE GIBI SIYAH
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Dana fileto
Sarimsak

Taze kekik
Balik mirekkebi
Sirriracha
Yildiz anason
Zeytinyad!
Maldon tuz
Karabiber
Yulafli Garnitdr:
Yulaf ezmesi
Sut

Krema
Tereyad

Siyah sarimsak
Tuz

Yer fistigi
Limon
Mantarlar:
Morel mantari
Trif mantari
Sarikiz mantari
Hollandaise Sos:
Sade yagd
Yumurta sarisi
Tuz

Limon

Glaze Igin:

Et suyu
Balsamik sirke
Limon

Nisasta
Tereyad

Uzeri icin:
Bezelye filizi

Oncelikle sarimsag! ince ince dograyip bir karistirma kabina koyun.

Taze kekik, balik mirekkebi, sirriracha sos, zeytinyadi, maldon tuz ve degirmen karabiberi de icine ekleyin.
Yildiz anasonu havanda toz haline getirip karigsima ekleyin.

Temizlenmis olan dana filetomuzu bu karigim ile kaplayip aromasini gekmesi icin bir sire bekleyiniz.
Yulaf ezmesi ve siitl bir tavaya alip yulaflar yumusayincaya kadar kaynatiyoruz.

Daha sonra icerisine toz yer fistigi, siyah sarimsak, krema, limon ve tuzu ekliyoruz.

Daha sonra blendrla plre kivamana gelene kadar ¢ekiyoruz.

Soguk kip kip kestigimiz tereyagini ekleyip karistiriyoruz.

Kurutulmus olan morel ve sarikiz mantarlarini tuzlu suda hagliyoruz.

Haslanan mantarlari iyice kurulayip derin yagda c¢itir olana kadar kizartiyoruz.

Sos i¢in, yumurta sarisi, limon ve tuzu bir kaba alip benmari usuli kesilmeden ayni ydnde kdplrene ¢irpiyoruz.
Azar azar sade yadi ekleyerek karistirmaya devam ediyoruz.

Sos mayonez kiyamina gelene kadar ¢irpma islemine devam ediyoruz.

Aromasini iyice ¢eken etimizi kizgin bir tavada her yerini mahUrllyoruz.

Ayni tavayla birlikte eti 180 derecelik firinda orta derece olana kadar pigiriyoruz.

Tavay! firindan ¢ikartip etimizi bir kenara aliyoruz.

Ayni tavada sosumuzu hazirlamaya baglyoruz.

Tavanin icerisine et suyu, balsamik sirke ve limonu ekleyip iyice kaynatiyoruz.

Soguk tereyagini ekleyip karigtirmaya devam ediyoruz.

Kivam vermek igin sulandirdiimiz nisastayi ekliyoruz.

Kivam aldiktan sonra bir slizge¢ yardimiyla siizlip plrtizsiz bir sos elde ediyoruz.

Hazirladigimiz ¢itir mantarlar, rendelenmis triif dilimleri ve bezelye filiziyle servis ediyoruz.
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