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MANTARLI SIGIR FILETOSU (FRANSA)

Malzeme (8 kisilik):

1800 gr.lk sigir filetosu,

30 gr. tereyag (eritilmis),

tuz, karabiber.

Garnitar:

1 orta boy sogan,

50 gr. tereyagi,

30 gr. un (elenmis),

1 su bardagi su,

tuz,

karabiber,

200 gr. beyaz Paris mantari,

1 dana bdbregi (enlemesine ikiye kesilip temizlendikten ve fazla yadlar alindiktan sonra iri zar halinde
dogranmig),

100 gr. ¢cekirdeksiz yesil zeytin,
1 demet maydanoz.

Once finninizi iyice 1sitin. Temiz bir firgayla sigir filetosunun Gzerine eritilmis tereyadi stiriin. Filetoyu bir firin
tepsisine yerlestirip sicak firnda 40 dakika bu stre iginde bir kez gevirerek, pisirin. Firini séndurp filetonun
Uzerine tuz ve biberi serptikten sonra sicak kalmasi igin tepsiyi tekrar firina strerek filetoyu saklayin.
Garnitira hazirlamak icin yagdin yarnsini kiigik bir tencerede orta ateste eritin. Yag kizinca sodanlari ilave edip
sik sik karistirarak 3-4 dakika soganlar pembelesene kadar sote edin. Unu ilave edip, rengi dénene kadar,
surekli karistirarak pisirin. Suyu katip tuz ve biberini serpin. Kaynayincaya kadar karisgtirip agzi agik olarak 20
dakika pisirin.

Bu arada mantarlari bol suyla yikayip stizdirdiikten sonra dograyin.

Orta boy bir tencerede kalan yagdan bir kasigini harl ateste kizdirin. Yag kizinca dogranmis mantarlari, tuz
biber ve birkag damla limon suyu ilave edip sik sik karistirarak 5 dakika sote edin. Mantarlari pisme suyu ile
beraber bir kaba aktarin.

Yesil zeytinleri kl¢Uk bir tencereye koyup tzerlerini 6rtecek kadar su ilave ettikten sonra bir tagim kaynatin.
Tencereyi atesten alip zeytinleri bir kevgire ¢ikartin.

Kalan 1 kagik yagi orta boy bir tavada, orta ateste kizdirin. Yag kizinca bdbrekleri ilave edip 5 dakika harli ateste
pisirin.

Haslanmis zeytin ile sote edilmis mantar ve bdbrekleri pisme sulari ile beraber meyaneye katip karigtirin. Firin
tepsisindeki etin suyunu da ilave edip adir ateste ara sira karigtirarak isitin.

Sigrr filetosunu dilimleyerek, isitilmig bir servis tabagdinin ortasina yerlestirin. Garnitiri de tabagdin kenarlarina
ddseyip tabagdin her iki ucunu maydanozla susleyip sicak olarak servis edin.

Not: Sidir filetosunun ¢ok pismis olmasini isterseniz etin pisirme suresini en az bir saate ¢ikarmak gerekir. Sigir
filetosu yerine ayni miktarda dana filetosu kullanacak olursaniz bu kez, dana filetosu daha ince oldugundan,
pisirme suresini yeniden ayarlamak gerekir. Bu sireyi hesaplamak igin her yarim kilo igin, az pismis etlerde
10-12 iyi pismis etlerde ise 15-20 dakika gerekir.
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