Bonfile Wellington

Tarif yazan V-ZUG A.S.
Hazirlama 30 Dak.
Dinlenme 1 Saat
suresi
Pisirme 30 Dak.
siresi
Porsiyon 4
Cihaz Combair-Steam SE 2015 itibariyla

Hazirlanmasi

800 g Sigir bonfile, Orta parga
Tuz
Karabiber

Yag

Sigir bonfileyi gesnilendirin, her tarafini yagda kisa sire iyice mihurleyin ve kullanmak
Uzere hazir edin.

250 g Mantar

1 Arpacik sogani

1 Dis sarimsak

1 Cor. k. Limon suyu
2 Gor. k. Maydanoz

1 Cay k. Kekik yapragi
50 ml Dana ji

50 ml Beyaz sarap
Toz biber

Tuz

Karabiber

Mantarlari incecik kiyin. Arpacik sogani ve sarimsagi soyun ve incecik kiyin. Maydanozu
incecik kiyin.

Arpacik sogani, sarimsag! ve mantarlari bir tavaya alin, soteleyin ve limon suyu, ji ve beyaz
sarap ekleyerek sulandirin. Sivi tamamen buharlagana kadar kaynatin. Kalan malzemelerle
gesnilendirin, sogumaya birakin ve mantar karisimini plre haline getirin.

1 Milfdy hamuru, dikddrtgen agiimis, 24 x 42 cm
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Aksesuar

Firin tepsisi

Pisirme sensoru

Milféy hamurunu agin, her tarafindan 0,5 cm genigliginde seritler kesin ve daha sonra
kullanmak Gzere buzdolabina kaldirin. Milféy hamurunu yayin ve kenarlardan 2 cm kalacak
sekilde mantar piresini Gizerine dagitin. Si§ir bonfileyi mantarlarin ortasina yatirin ve
hamuru kapatarak eti sarin. Hamurun ug yerlerini iyice bastirin. Hamurun Uzerine biraz su
sUrtin ve 6nceden kestiginiz hamur kenarlarini yerlestirerek susleyin. Et rulosunu yakl. 1
saat slreyle buzdolabinda tutarak sogutun.

Et rulosunu pisirme kagidi serdiginiz bir firin tepsisine yerlestirin. En kalin yerinden bir
pisirme sensoéru takin. Tepsiyi soguk firina strin. Firinlayin.

Profesyonel Pisirme milféy hamuru 210°C, pisirilecek yemegin en fazla 48°C (maks.
30 Dak.) sicakligina kadar

Pisirdikten sonra hemen uglarini agarak etin pismeye devam etmesini engelleyin. 15 dakika
sonra dilimleyin.
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