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KARABIBERLI DANA FILEMINYON (FRANSA)

500 g dana bonfilesi (bUttin yaglari alinmis)

1 tath kasidi tane yesilbiber (stizdUrdlmisg)

1/2 tath kasig tane karabiber

1/2 tath kasigi pul kirmizibiber

1 tath kasidi hardal (tercihen Dijon hardal)

350 g domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmis)
suteresi dallari (stisleme icin)

Tane yesilbiberler, karabiberler ve pul kirmizibiberleri havanda dévip, bir salata k&sesine aktarin. Hardali
ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, domatesleri koyun ve bir ¢catalla ezerek, hamur kivamina getirin.

Dana bonfilesini kseye koyup, her yanini karisima iyice bulayarak, k&senin UstinG 6rtlin ve buzdolabinda en az
2 saat bekletin. Bekleme slresinin sonuna dogru, firninizi 240 °C'a isitin. Késeyi buzdolabindan alip, bonfileyi
bir firin kabina aktararak, ksede kalan bitin biberli karigimi Gstline siriin (etin, iki yan ucunun da biberli
karisimla kaplanmasina dikkat edin). Kabi firina verip, bonfileyi 10 dakika pigirdikten sonra, sicakliyi 180 °C'a
dlsuran ve eti 35 dakika daha pisirin (rengi pembemsi olacaktir; daha ¢ok pismis olmasini istiyorsaniz, 10-15
dakika daha pisirin).

Kabi firindan alip, Ustina rterek, eti bir kenarda 10 dakika bekletin. Sonra bir servis tabagina aktarip, kalin
dilimler halinde keserek, suteresi dallariyla stisleyin ve servis yapin.
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