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Konuklarin masasinda kesip porsiyonla yarak servis edilen yemeklerin en taninmigidir. Adini (1768-1848)
ylllarinda yasamis Fransiz devlet adami ve yazar Frangois Rene Vicomte de Chateaubriand[Zldan almistir. Sigir
bonfilesinin orta kismindan kesilen 360[?21400 g agiriginda bir parcadir. Iki kisilik olarak 1zgarada pigirilerek
hazirlanir. Garnitlr olarak ¢esitli sebzeler(mantar, taze fasulye, kuskonmaz, domates, bezelye, havug sote vb.)
ve bernez sosla servis edilir.

Satobiryanin konuklara sunumu: Mutfakta tepside sebzelerle garnitirlenerek hazirlanan satobiryan alinip
konuklara gdsterildikten sonra tranche tahtasinin soluna konur.

Uzerindeki yagd ve yanik kisimlari tranglama: Et lizerinde, pisirmeden dolayi olusan yanik kisimlar veya yagl
kisimlar olabilir. Bu kisimlar konuklara istek olmadikga servis edilmez. Sol ele alinan ¢atal sirti ile et bastinlip sag
eldeki bicak ile yanik kisimlar kesilip temizlenmelidir.

Eti trans tahtasina tagima: Satobiryan trang takimi ile kesim tahtasina taginmalidir. Bunun icin etin altina ¢atal
yerlestirilir, Sol eldeki ¢atal eti hafif meyilli tutacak sekilde ayarlanip, etin diisik olan sag altindaki taraf bigakla
desteklenmelidir. (Catali kesinlikle ete batirmayiniz). ]

Eti Dilimleme: Sol elinizdeki ¢atalin arka kismi ile ete bastirarak, sag elinizdeki bigagdi egik tutunuz. lleri geri
hareket ettirerek alti dilim kesiniz.(Satobiryanin her iki ucundan ince birer dilim kesildikten sonra geriye kalan
parga bonfilenin kalinhgina goére 1-1,5 cm(2llik dort dilim halinde kesilir.)

Kesilen dilimleri isiticidaki tepsi veya Fayansa alma: Kesilen dilimler bir araya getirilir ve yine ¢atal ve bigak
yardimiyla isiticidaki tepsiye alinir. (U¢ kisimlardan alinan ince dilimlerde servis sonuna kadar sicak bir ortamda
saklanir. Konuktan bir talep gelmesi halinde bu dilimler de servis edilir. Aksi halde mutfagda geri gétaralar.)

Sos hazirlama: Kesim aninda olusan etin suyu (kan) ve sizilen yaglar ile hardal veya worcester sos, sherry ve
bazi baharatlar karigtirilarak ocak Ustiinde tavada bir sos hazirlanabilir. (Eger bu sos yapllmayacaksa daha
Onceden yapilmis hazir bernez (bearnaise) sos verilir.(Sos bernezsos hollandez ince kiyilmig estergon yaprag,
maydanoz ve yogunlastiriimis et suyu (glace de viande) karistirilarak hazirlanir.) Trang tahtasi ve Transg takimini,
(bulagikhaneye) génderiniz.

Dilimleri tabaklara koyma: Sicak tabaga maga yardimiyla iki dilim eti tabagin ambleminin kargisina gelecek
sekilde yerlestiriniz.(llk ve son dilimler misafir istemedikge servisi edilemez.)

Sos ve garnitirleri ilave etme: Sebze garniturleri (havug, bezelye, brokoli, kuskonmaz, mantar, enginar) ana
yemek tabaginin sag tarafina; karbonhidrat garnitlrleri de (makarna, pilav ve patates gibi) ana yemek tabaginin
sol tarafina yerlestirilir. Yemegin sosu etin sol tarafina biraz da etlerin Gzerine gelecek sekilde ddkilmelidir.
Servis etme: Hazirlanmig olan satobiryan tabagi konugun sagindan servis edilmelidir. (Eger Tranchdr kesim
yapiyorsa, chef de rang servis yapar; Chef de rang kesim yapiyorsa demi chef de rang servisi yapar.)

Not: Trancheur servis yapmaz Ikinci tabakta aynisekilde hazirlanarak servis edilir.
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