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VITELLO TONNATA (ITALYA)

Tonbalii Soslu Dana Eti

1250 g dana bonfilesi (tek parca halinde; bitiin yagdlarn alindiktan sonra, rosto bigiminde iple baglanmis)
1 havug (dogranmig)

1 kereviz sapi (dogranmis)

1 sogan (dogranmis)

1 - 2 defne yapragi

taze biberiye ve kekik yapraklari

1 demet maydanoz (yikanip, iple baglanmis)

8 tane karabiber

bir tutam tuz

75 cl (3 su bardagi) tavuk suyu (ya da et suyu)

Tonbalidi sosu:

300 g lor peyniri (yarim yagh)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

2 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1/4 tath kasig1 beyazbiber

100 g konserve tonbaligi (slzdllp, ince yapraklar halinde ayriimis)
Suslemesi:

60 g konserve ancliez (20 dakika 6 corba kasigi sttte dinlendirildikten sonra, stizilerek kurulanmis ve
uzunlamasina 2'ye kesilerek, kilgiklar alinmis)

1 - 2 ¢orba kasiJi kapari (stizGlmUs)

Havuglar, kereviz saplari, soganlar ve maydanoz demetini bir tencereye koyup, defne yapraklari, taze biberiye
ve kekik yapraklari, tane karabiberler ve tuzu serpistirin. Ustlerine badlanmis eti yerlestirip, tavuk (ya da et)
suyunu Ustiine gezdirerek tencereyi orta atege oturtun ve karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca, tencerenin
kapagdini kapatip, atesi kisarak, eti yumusayincaya kadar (yaklasik 1,5 saat) pisirin. Tencereyi atesten alip,
kapag! kapali olarak, bir kenarda et iyice soguyuncaya kadar bekletin. Sonra eti kesme tahtasi Usttine ¢ikarip,
pisme suyunu tel slizgegten bir kdseye slizerek (slizgegte kalan posalari atin), yarisini yeniden tencereye koyun
(kalan yarisini bagka bir tarifte kullanabilirsiniz). Tencereyi atese oturtup, pisme suyunu 4 ¢orba kasig kalincaya
kadar kaynattiktan sonra, tencereyi atesten alarak, bir kenara birakin.

Eti 12 dilime kesip, dilimleri bir servis tabagdina dizerek, tabagin Gstind altiminyum folyoyla értin ve serin bir
yerde beklemeye birakin.

Tonbalidi sosunu hazirlamak igin lor peyniri ile zeytinyadi, limon suyu, sarimsaklar, beyazbiber ve konserve
tonbalidi yapraklarini blendir kabina koyup, krema kivami alincaya kadar karistirin. Etin bulundugu tabagin
Usttindeki aliminyum folyoyu kaldirip, blendir kabindaki sosu, et dilimlerinin Gstlne yayin (her yanlarini,iyice
Ortmelidir). Sonra tabagi yeniden aliminyum folyoyla értiip, buzdolabina kaldirarak, 24 saat bekletin.

Bekletme siresi dolunca, tabagi buzdolabindan alip, aliminyum folyoyu atarak, etleri bu kez oda sicakliginda
30 dakika bekletin. Sonra anclezler ve kaparilerle susleyip, servis yapin.
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