Dana pirzola

Tarif yazan V-ZUG A.S.

e

kuzu mantarh sulu pirzola

Dana pirzola

800 g Tek parca dana pirzola
Kavurmak i¢in sade yag
biraz Tuz

biraz Karabiber

Kuzu gébegi mantari sosu

Hazirlama
Pisirme
sUresi
Porsiyon
Cihaz

30 Dak.
2 Saat

4
CombairSteamer V6000 2021
itibariyla

100 g Kuzu gébegdi mantari, veya 30 g kurutulmus kuzu gébegi mantari, sudan gegirilip kurumaya birakilimig

1 Arpacik sogani, dogranmig
1 Dis sarimsak, ezilmis
Sotelemek i¢in sade yag

50 ml Konyak

400 ml Et suyu (dana)

250 ml Tam yagh krema

1%2 Cor. k. Misir nigastasi
biraz Tuz

biraz Karabiber

biraz Limon suyu

Hazirlanmasi

biraz Fleur de Sel
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Dana pirzola

Eti bolca tuzlayin. Sade yagi kizartma tavasinda isitin. Etin her tarafini kavurun ve karabiber
ile tatlandirin. Izgara teli izerinde orta rafa yerlestirin. Pisirme kagdidi serdiginiz firin tepsisini
alt rafa yerlestirin. Pisirme sensérinU etin en kalin yerine yerlestirin ve pisirme béimesine
baglayin.

Yumusak pisirme ayarinda 59°C i¢ i1sida 2 saat pisirin.

Kuzu gébegdi mantari sosu

Hazirlanmasi

Pisirme adimlar

Aksesuar

Izgara teli
Firin tepsisi

Pisirme sensoéru

Kuzu gbébedi mantarlari dérde béliin, yikayin ve sularini iyice stizdirin. Kuzu mantarlari,
arpacik soganlari ve sarimsagi kii¢lk bir tavaya alip sade yag ile orta ateste seffaflagincaya
kadar soteleyin.

Konyak ekleyin, sivi yariya ininceye kadar pisirin. Dana eti suyunu, kremayi ve misir
nisastasini karistirin, tavaya dékin ve ara sira karistirarak kaynayincaya kadar pigirin.
Sosun orta ateste istediginiz kivama gelinceye kadar pisirin. Tuz, karabiber ve limon suyu ile
tatlandinn.

Eti dilimler halinde kesin. Kesilmig ylzeylere biraz fleur de sel serpin ve sosla birlikte servis
edin.

Yumusak pisirme, pisirilecek yemegin en fazla 59 °C(maks 2 Saat) sicakligina kadar
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