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YUMUSAK KASAP ETLERINDE BONFILEDEN ELDE
EDILEN PARCALAR

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Besili bir sigir bonfile pargasi, etrafinda bulunan yag ve sinirlerden ayiklanmig olarak 3 bdlgeye ayrilir.
Bonfile pargcasinin en énemli 6zelligi bu par¢ada tenya ve asalaklarin olmamasi, mikroplardan da uzak olusudur.

A Bolgesi (Bonfile basi olarak isimlendirilir)

Bonfilenin en kiymetli ve kalin kismidir

Chateaubriand bu bélgeden ¢ikar.

Bu bdlgeden genelde bir adet ¢ikar, ¢ok iri ise iki adet ¢ikabilir.
380 - 400 g agirhgindadir.

Iki Kisi icin servis yapllir.

Pigirirken sekle 6zen gdsterilir. Gerekirse gember gibi bagdlanir.

B Bdlgesi (Orta bolgedir)

Bonfile bagindan sonra gelen bdlimdur ve ikiye ayrilir.

Filetsteak ler bu pargadan ¢ikar.

180 - 200 g agirhgindadir.

Bir pargasi 1 porsiyondur.

(b)bdlgesinin yani orta bonfile kisminin sonuna dogru bonfile incelesir. Dilimler kli¢llUr. Buradan daha kalin 180-
200 g civarinda dilimler ¢ikarilir Bu bélim Tournedos (turnedo) adini alir.

Bu bonfile dilimi kalin oldugu icin iki defa ¢evrilerek iginin istenilen diizeyde yanmadan pismesi saglanir.
Tournedos ismi de iki defa ¢cevirmek anlamina gelir. Bu islem de ascinin anlayisina kalmistir, gerektigi gibi
pisirir.

Filetsteak ve filet mignons[?/dan farki, daha kalinca olmasidir.

C Bolgesi (Kuyruk kismidir)

Bu bdlge de ikiye ayrilir.

Dilimlenebilen kisimlarindan kii¢cik bonfile anlamina gelen filet mignons (fileminyon) cikarilir.

Dilimler 80-100 g civarindadir,

2 pargasl! 1 porsiyondur.

Daha kiguk dilimler medailion olarak da degerlendirilebilir. Dilime gelmeyen bu kisimlar kiiglk parcalara
dogranir. 150 g 1 porsiyon igindir.

Kiguk dogranmig bu parcalar sauté usull pisirilir. Filetgoulasch yapmak icin kullanilir.
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