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MADAILYON

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

1 kg. bonfile et

1 su bardagi sivi yag

1 cay kasigi beyaz biber
1 cay kasigi tuz
Tereyadl sos igin:

100 gr. tereyagdi

1 cay kasigdi dijon hardali
3 dis sarimsak

10 dal ince maydanoz
1/2 limon suyu

Tuz

Beyaz biber

10 dal taze fesleden kurysu da olabilir)
1 corba kasig sirke,

Oda sicakliginda tereyag, dijon hardal, sarimsak, taze feslegen, ince kiylmis maydanoz, limon suyu, sirke, tuz,
beyaz biber ilave edilerek kasik yardimiyla yogrulur. Hazirlanan karisimdan 10 adet ceviz blyUkliginde
yuvarlak yapilip buzluga konur, donmaya birakilir.

Bonfile et, 1 parmak kalinhginda ince sekilde kesilir, naylon torbaya sarilir, Gzerine et dévecegi ile 2-3 defa
vurulur. Daha sonra naylon ¢ikarilip, tepsiye dizilir ve buzdolabina konur. I1zgara isitilir, buzluktan ¢ikarilan etler
Izgaraya dizilir, iki kere arkali Onlii (ters-diiz) yapilarak kizartilir. Hazirlanan tereyagl karisim, etlerin arasina
konulup sarilir. 180 derece isitilmig firinda 45 dakika pisirilir. Yanlarina patates puresi, haglanmig brokoli ve
briksel lahana ile sicak servis yapilir.

Not: Beyaz biber, karabiberin beyazi olup daha aromatiktir. Tavuk ve patates yemeklerinde kullanilir.
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