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GEYIK SIRTI FILETOSU

Geyik sirt filetosu 500 gr.
Dana eti 50 gr.

Krema 100 ml.

Yumurta sarisi 1 adet
Tereyadi 100 gr.
Ufalanmis ekmek ici

Tuz Yeteri kadar
Karabiber Yeteri kadar
Meyve Sosu lgin:

Yaban ciledi 100 gr.

Toz seker 50 gr.
Garnitir icin:

Kuru sogan 1 adet
Mantar 100 gr.

Taze fasulye 50 gr.
Siviyag (kizartmak icin) Yeteri kadar
Karabiber Yeteri kadar
Tuz Yeteri kadar

Ayiklanmig, yikanmig ve dogranmis kuru sodan, mantar ve taze fasulyeler sivi yagda kizartilir. Karabiber ve tuz
ilave edilip, yemek hazir olunca garnitir olarak eklenmek (izere bir kenarda bekletilir.

Dana eti ve geyik filetodan ayrilan parga (100 gram), et makinesinde Ug¢ defa ¢ekilir.

Ayri bir kabin igcinde yumurta sarisi, krema, tuz ve karabiber karistirilir. Mikser yardimiyla ¢ekilmis etlerle bu
karisim battnlegtirilir.

ButUnlestirilen (iyice karistirimig) malzemeden kugUk pargalar alinip, elde kéfte seklinde yassilatilir.

Hazirlanan kofteler, ufalanmis ekmege bulanir.

Tereyagi bir tavada kizdirilir ve hazirlanan koéftelerin iki yGzi de kizartilr.

Geyik eti ince dilimler halinde kesilir (4 dilim) ve tavada eritilen tereyaginda harli ateste iki ylzi de birkag¢ saniye
kizartilir.

Tepsiye dizilerek firina verilir.

Firnnda pisen et dilimleri dnceden kizartilan kofteler, meyveli sos ve dnceden hazirlanan garnitir ile servis edilir.
Meyveli Sosun yapilisi; Yaban cilegi ve seker karistirilir. Seker eriyene dek pisirilir.
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