Ziri usulU dilimlenmis dana eti ve tereyagh rosti

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 30 Dak.
Pisirme 45 Dak.
sUresi

Porsiyon 4

Uzun bir gelene@e sahip bir yemek: Kadifemsi mantar kremasi sosunda yumusak dana eti seritleri, altin sarisi tereyagh
rosti ile servis edilir. Zirih'ten klasik bir lezzet, basit ve karsi konulamaz.

Tereyagli rosti

600 g mumlu patatesler
su

biraz toz muskat

% cay kasig! tuz

biraz biber

biraz aritiimis tereyagi

50 g tereyagi, pul halinde

Zirih usul dilimlenmis dana et

biraz aritilmig tereyagi

200 g kral istiridye mantarlari, yariya bélinmus, dilimlenmis
Y2 cay kasigi tuz

biraz biber

500 g dana fileto, parmak genigliginde seritler halinde

Y2 gay kasigi tuz

2 arpacik sogan, ince dogranmig

1 bir tutam seker

1 bir tutam tuz
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50 ml beyaz sarap

300 ml krema

1 - 2 yemek kagig! dana jusu

biraz tuz

biraz biber

biraz aritiimig tereyagi

1 yesil sogan, ince halkalar halinde ¢aprazlama

Tereyagli rosti

Patatesleri bir tavaya koyun, suyla kaplayin ve yiiksek ateste (seviye 9) kaynamaya birakin.
Isty1 diisiik ila orta seviyeye (seviye 3-4) dusuriin ve yaklasik 15 dakika boyunca, ortasi
hala sert ve Ugte iki oraninda pismis olana kadar kaynamaya birakin. Siiziin ve sogumaya
birakin. Patatesleri soyun, résti veya iri delikli rende kullanarak kabaca rendeleyin ve
muskat, tuz ve karabiberle tatlandirin. Yapismaz tavada veya rosti tavasinda orta ateste
(seviye 6-7) biraz sade yag eritin. Patatesleri ekleyin, yuvarlak bir résti sekli verin ve altin
kahverengi olana kadar yaklasik 10 dakika pisirin. Résti'yi dikkatlice gevirin, yuvarlak sekli
korumak igin kenarlarini hafifge bastirin. Kenarlara kiicik tereyag pargalarini yavasca
ekleyerek ve erimelerine izin vererek 10 dakika daha pisirin.

Zirih usult dilimlenmis dana et

Ipuclari

Yiiksek ateste (seviye 7-8) bir tavada sade yag isitin. Mantarlari ara sira karistirarak altin
kahverengiye dénene kadar soteleyin, ardindan tuz ve karabiber ile tatlandirin. Gikarin ve
bir kenara koyun. Dana seritlerini tuz ile baharatlayin. Ayni tavada yiksek ateste (seviye
8) biraz sade yag 1sitin. Etiyi disi kahverengi, ici pembe kalacak sekilde tim taraflarindan
hizlica gruplar halinde mihurleyin. Cikarin ve bir kenara koyun. Isiyi orta seviyeye (seviye
6) disurin, arpacik soganini ekleyin ve seffaflasana kadar soteleyin, seker ve tuz ile
tatlandinin. Beyaz sarabi ekleyin ve yariya kadar azaltin. Kremay ekleyin ve hafifce
azalincaya kadar dusik ila orta ateste (seviye 4-5) kaynatin. Dana jusunu ekleyin ve biraz
daha azaltin. Eti ve mantarlari tavaya geri koyun, isitin ve tuz ile karabiberle tatlandirin.
Résti ve dilimlenmis dana etini tabaklara servis edin, lzerine biraz taze sogan serpin.

Dana fileto yerine dana kaba eti kullanin. Kral istiridye mantarlar yerine kiltir mantari veya karigik mantar kullanin.

Aksesuar

Kapakl tencere (20 cm ¢ap)

Yapismaz kizartma tavasi (28 cm ¢apinda)

Kizartma tavasi (28 cm ¢ap)

Ek bilgi

Olusturulma tarihi

13.04.2026
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