Kuzu mantarli duble dana biftek

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 20 Dak.

Pisirme 45 Dak.

sUresi

Porsiyon 4

Cihaz Combair-Steam SL 2017 itibariyla

Hazirlanmasi

2 Dana biftek, her biri 300 g
Pisirmeden en az 1 saat 6nce dana biftekleri buzdolabindan ¢ikartin ve kurulayin.

30 g Kuzu mantari, taze

Zeytinyagi

2 Dal biberiye

30 ml Konyak

1 Gor. k. Tereyagi

Tuz

Karabiber
Kuzu mantarlarini ikiye bélln ve iyice yikayin. Zeytinyagini bir tavada isitin, kuzu mantarlari
kizartin ve konyakla séndirin.
Dana biftekleri tuz ve karabiber ile tatlandirin. Biberiye dallari, kuzu mantarlar ve tereyagiyla
vakumlama posetine koyun, 3. ayarda vakumlayin.
Poseti soguk firindaki 1zgara teli Gzerine yerlestirin. Pisirin.
Vacuisine esnasinda 58 1 Saat 30 Dak.°C

Yag
Biftekleri posetten alin, kurulayin, baharatlayin ve yagda kizartin. Cikartin ve 2-3 dakika
dinlendirin.

Fleur de Sel
Servis yapmak igin, biftekleri 5 mm’lik ince dilimler halinde kesin, biraz fleur de sel tuz serpin
ve kuzu mantarlarla servis edin.

Ipuclari

Eti biftegin liflerine dik olarak kesin. Et suyu ve kuzu mantarda bir sos yapilabilir.
Kizartma aromasi igin pisirmeden énce dana bonfile kizartilabilir.

Kurutulmus kuzu mantar kullaniyorsaniz, pisirmeden énce bunlari ilik suda yumusatin.
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Aksesuar

Vakumlama poseti

Izgara teli
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