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YUFKALI FILETO

Kullanilacak malzeme:

Orta kismindan 1 kilo dana filetosu,
60 gram sadeyag,

80 gram i¢ yag,

1 havug,

1 bas sogan,

1 demet maydanoz,

bir - iki tane defne yapragi,

2 tavugun karacigeri,

15 gram kurutulmus mantar,
1 yumurta,

1 fincan et suyu,

1 fiske cevzi bevva,

4 yaprak boreklik yufka,
yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Mantarlari ik suda islatmali. Genis ve yayvan bir glivece sadeyagin yarisiyle makineden bir defa
gecirilerek kiyilmig i¢ yagin yarisini koymali. Rendelenmis sodanla havucu, kiyilircasina ince dogranmig
maydanozu bir fiske cevz-1 bevva ve defne yapraklarini da glivece koyup kabi orta isili atese oturtmali. Sikilarak
suyu alinmis mantarlari da kigtk pargalara dograyip bir kahve fincani et suyuyla birlikte glivectekilere katmali
ve bunlari tahta kagikla karistirarak 20 dakika kavurmali.

Bu sirenin sonunda kiiglk parcalara dogranmig tavuk cigerlerini (6dlerini dikkatle ¢ikarip atmayi unutmamali)
de glvegtekilere katip on dakika daha pisirmeli. Salgay! iyice ezerek ince delikli bir stizgegten gegirip tekrar
glvece koymali. Ve salga iyice koyulagincaya kadar kabi ateste tutmali. Sivri ve uzun bir bigakla eti tirld
yerlerinden yarmali. Kalan i¢ yagini ince serit bi¢ciminde par¢alara dogramali ve bu bir -iki milimetre
genisligindeki yag seritlerini etin yariklarina sokmali. Sonra filetoyu temiz bir sicimle iyice baglamali. Tuzlayip
biberledikten sonra buna pire gibi koyulasmis salcayi sivamali. Bunu yumurtaya buladiktan sonra énce bir
yaprak yufkaya sarmali. Sonra 6bir yufka yapraklarini iyice sardikdan sonra yufkalari iki yandan delmeli ve
kagittan yapilacak bacalar bu deliklere yerlestirmeli (Bdylece yufkanin igindeki buharin ¢evresini yani yufkayi
zedelemeden ¢ikmasina imkan verilmis olunur). Kalan sadeyagla pyrex bir kayik tabagi yaglamal ve yufkali eti
bunun i¢ine oturtmali. Sonra kabi ortadan ¢ok kizdirlmig firina koymali ve vakit vakit yufkali eti gevirmeli.
Yufkanin her yani iyice kizarinca yani 30 dakika sonra kabi firindan, ¢ikarmali. Etin kanli kalmasi igin toplam
olarak farinda 30 dakikadan fazla birakmamali. Gerekli siire dolunca yufkal filetoyu firindan ¢ikarip dilim dilim
kesmeli. Pyrex kayik tabagdin ¢evresini rote edilmis sebzelerle sisledikten sonra sicak sicak servis yapmali.
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