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TOURNEDOS ALLA ROSSINI
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BUtln dana bonfile kol
Folie gras

Taze biberiye

Taze kekik
Zeytinyad!

Maldon tuz

Karabiber

Semolina (panelemek igin)
Demi glace sos igin:
ikl dana kemik
Domates salca
Nisasta

Kuru sogan

Havuc

Sarimsak

Sap kereviz

Kuru kizilcik

Kirmizi Gzdm suyu (fermente)
Tereyagdi

Defne yapragi
Patates icin:

Patates

Sade yagd

Tuz

Ordek yagi (foie gras)
Truf mantar yagdi
Garnitir icin:

Taze trOf mantari
Baby pazi yapraklari
Tereyagdi

Tost ekmek igin:

Un

Tuz

Toz seker

Kuru maya

Patatesleri temizleyerek yuvarlak forma girecek sekilde keserek sekillendirin. Biraz tuzla marine ederek sade
yag, 6rdek yagi ve ¢ok az miktarda triif yagi ilave ederek firnda 200 derecede yaklasik 40 dk. Pisirin.
Patateslerin tamamen yagin iginde kalmasina dikkat edin.

Kuru Maya ve sekeri suyla acarak aktif hale getirin ardindan un ilave ederek 5 dk. Yogurun ve tuzunu ilave edin.
5 dk. Daha yogdurun tost kalibina alin ve agzini kapatarak mayalandirin. Mayalanma isleminin ardindan 200
derecelik firnda 35 dk. Pisirin. Sonrasinda dilimleyerek yuvarlak forma ile keserek sekillendirin, tereyadi strerek
kizartin.

10 cm uzunlugunda kesilmis ilikli kemikler 200 derecelik firnda renk alana kadar kizartin. Diger taraftan kuru
kizilcik ve batlin sebzeleri brunuaz seklinde dograyarak kicUk bir tencerede karamelize olana kadar soteleyin.
Ardindan salgasini verip 5 dk. Soteleyin. Fermente Gzim suyu ve 500 ml su ilave ederek pisirin. Daha sonra
firnlanmus ilikli kemikleri ilave ederek pisirin ilikler eriyip sos oldugunda stizerek tekrar ocakta sosu ¢ektirin, son
olarak tatlandirarak tereyagi ile baglayip sonlandirin.

Bonfilenin dig kismini temizleyerek 200 gr seklinde porsiyonlayin ve iple orta kismindan baglayin. Foie gras
dilimlerken bicadi sicak suya batirarak dilimleyin. Foie gras semolina ile paneleyerek kizgin tavada pigirin,
dikkat edin uzun sire tavada birakmayin ¢linku foie gras tamamen yaga dontsebilir. Tuz ve karabiberle sezone
olmus bonfileyi d6kim tavada taze baharatlarla ve tereyagi ile birlikte istenilen dereceye gelene kadar pisirin.
Kizarmig tost ekmegini tabadin ortasina koyun, Gzerine baby pazilari tereyadinda soteleyerek ilave edin. Uzerine
bonfileyi yerlestirin, bonfilenin Gzerine foie gras ve dilim trif mantar yerlestirin. Bonfilenin hemen yanina érdek
yaginda pisirdigimiz patatesleri yerlestirin ve son olarak demi glace sosunu etin hemen yanina 2 kasik kadar
dékip tamamlayin.

Not: italyan bir bestekar olan Rossini, ayni zamanda ¢ok &zel tarifleri ile gurme olarak bilinir. Bu sanatginin 19.
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yuzyilda yaptigi ve yiz yil boyunca en sevilen bonfile tarifi Rossini Turnedo olmustur.
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