PETITE GOURMETS
FRANSIZ
Fileminyon

Mukemmel filet mignon pisirmeyi tavada muharleyip firinda bitirme teknigiyle

6grenin. Basit baharatlarla 15 dakikada hazir, yumusacik, sulu dana biftegi.

5 min 35 min 40 min 4 Easy

ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 4 biftek + 2 dal biberiye

« 2 yemek kasigi zeytinyagi « Ttutam kaya tuzu
» 4 yemek kasigi tereyag « 1tutam karabiber

» 1dis sarimsak

Yap111§1

o Biftekleri Hazirlayin
4 filet mignon bifteklerini buzdolabindan c¢ikarin ve kagit havluyla tamamen kurulayin. Esit pisirmeyi saglamak icin

30 dakika oda sicakliginda dinlendirin.



Firini 200°C'ye (400°F) isitin. Biftekleri tim taraflarinda 1 futam tuz ve 1tutam karabiber ile comertce baharatlayin,

baharati ete bastirin.

Biftekleri Mihiirleyin
Kalin tabanli firna dayanikli tavada 2 yemek kasigi yadi yuksek ateste yaklasik 2-3 dakika, yag dumanlanmaya

baslayana kadar isitin.

Biftekleri hareket ettirmeden sicak tavaya yerlestirin. Alt tarafta koyu altin-kahverengi kabuk olusana kadar 2-3

dakika muhurleyin.

Masa kullanarak biftekleri cevirin ve ikinci tarafi esit sekilde kahverengilenip kabuk olusana kadar 2-3 dakika

muhdarleyin.

Add Aromatics

Tavaya bifteklerin etrafina 4 yemek kasigi tereyagi, 1 dis ezilmis sarimsak ve 2 dal taze ot ekleyin.

Tavayi hafifce egin ve kasik kullanarak biftekleri erimis tereyagiyla yaglayin, aromatik tereyagini 1 dakika boyunca

Ustlerine kasiklayin.

Finish in Oven

Tavayi 6nceden isifilmig firina aktarin ve i¢ sicaklik orta-az icin 54°C'ye (130°F) gelene kadar veya istenen pisme

derecesine kadar 3-5 dakika pisirin.

Dinlendirin ve Servis Edin
Biftekleri kesme tahtasina aktarin ve folyoyla gevsek sekilde cadir seklinde 6rttin. Servis etmeden énce sularin

yeniden dagilmasi icin 5 dakika dinlendirin.

Besin Degerleri

320 28g 22g 420mg

KALORI PROTEIN YAG SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Kalin kesimin tamaminda esit sicaklik dagilimini saglamak igin biftekleri pisirmeden 30 dakika énce buzdolabindan

cikarin.

Muhurleme sirasinda maksimum kabuk gelisimi elde etmek igin biftekleri baharatlamadan énce kagit havluyla

tamamen kurulayin.

Tutarli muhtrleme sicakligi icin isiyi iyi tutan kalin tabanli tava veya dékim demir tava kullanin.



Biftekleri birden fazla kez hareket ettirme ya da cevirme istegine dirinin - tek cevirme en iyi kabugu olusturur ve

yapismay onler.

Bu kalin kesimde gérsel ipuclari glivenilmez olabilecedinden, kesin pisme derecesi icin anlik okumali termometreye

yatirim yapin.
Pisirme sonrasi biftekleri 5-10 dakika dinlendirin, bdylece sular etin icinde yeniden dagilir.
Servis tabaklarinizi dusuk firinda isitin, boylece biftekler servis edildiginde ¢ok hizla sogumaz.

Sarap veya et suyuyla hizli tava sosu yapmak icin tavadaki fond'u (kahverengi parcaciklar) saklayin.

petitegourmets.com



