PETITE GOURMETS

Steak (Biftek) Tartar

Cig dana eti, yumurta sarisi, kapari ve hardal ile klasik Fransiz Steak Tartare tarifi. Bu

zarif aperatif icin dogru hazirlama teknikleri ve gtvenlik ipuclari dgrenin.
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PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

- 8 ons dana eti

« 2 yemek kasigi frenk sogani

« 2 yemek kasigi kapari

« 2 yemek kasigi arpacik sogani
» 2 yemek kasigi kornison tursu

» 5 yemek kasigi Worcestershire sos

Yapilist

2 yemek kasigi dijon hardal
2 yumurta sarisi

1 cay kasigi kaya tuzu

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi balzamik sirke



Dana etini hazirlayin

8 oz dana bonfilesini daha kolay dogramak icin sikilastirmak amaciyla 30 dakika buzluga koyun. Keskin bir bigakla

gorunlr yag, sinir veya gimusi tabakayi cikarin.

Dana etini buzluktan ¢ikarin ve % ing seritler halinde, sonra enlemesine % ing ktpler halinde kesin. Keskin bir sef
bicagi kullanarak, parcalar yaklasik % in¢ boyutunda olana kadar sallanma hareketiyle kipleri dograyin, ancak yine

de goéruntr dokuya sahip olsun, hamur olmasin.

Tartare'yi karistirin

Dogranmis dana etini sogutulmus bir karistirma kasesine aktarin. 2 yemek kasigi kiyilmis arpacik sogani, 2 yemek

kasigi kapari, 2 yemek kasigi dogranmis kornison ve 2 yemek kasigi dogranmis maydanoz ekleyin.

Kaseye 5 yemek kasidi zeytinyagi, 2 yemek kasigi Dijon hardali, T gay kasigi Worcestershire sosu, 1 cay kasigi tuz ve 1
cay kasigi taze cekilmis karabiber ekleyin.

Bir catal kullanarak, eti fazla islememeye dikkat ederek tim malzemeleri birlesene kadar nazikce katlayin. Tadina

bakin ve gerekirse ilave tuz ve karabiber ile baharati ayarlayin.

Sekillendirin ve servis yapin
iki servis tabagini buzdolabinda 5 dakika sogutun. Tartare karisimini tabaklar arasinda boélin ve diizgtin 3 inglik

yuvarlaklar olusturmak igin ring kalip veya ellerinizi kullanin.

Bir kasigin arkasini kullanarak her tartare porsiyonunun merkezinde ktictk bir cukur olusturun. 2 yumurta sarisini

dikkatli bir sekilde ayirin ve her ¢ukura bir tane koyun.

Kizarmis ekmek uglari, ilave Dijon hardali ve yaninda ekstra kapari ile hemen servis yapin.

Besin Degerleri

285 328 38 158 1g g 89omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
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Dana etini dogramadan énce bicaginizi ve kesme tahtanizi buzlukta 10 dakika sogutun - bu etin sicakligini

korumasina yardimci olur ve daha temiz kesimler saglar.

Kasabinizdan dana etini temizlemesini ve gimdsi tabaka veya bag dokusunu cikarmasini isteyin, ¢i§ servis

edilecegini belirterek en iyi pargayl segmesini saglayin.

Dogranmis arpacik soganlarini karisima eklemeden 6nce sert tadini azaltmak icin soguk suda 5 dakika bekletin.



Zarif bir sunum icin mikemmel sekillendirilmis porsiyonlar olusturmak igin ring kalip veya her iki ucu kesilmis temiz

ton baligi konservesi kullanin.

Yumurta sarilarini dikkatli bir sekilde ayirin ve her birini tazelik agisindan kontrol edin - parlak turuncu-sari renkte ve

kirik zarlari olmamalidir.

Son plaklamadan énce karisimi tadin ve baharatlari yavas yavas ayarlayin - her zaman daha fazla tuz, karabiber

veya hardal ekleyebilirsiniz ama ¢ikaramazsiniz.
Gida guivenligi ve optimal dokuyu saglamak icin ttm malzemeleri son montaj anina kadar soguk tutun.

Yemek deneyimi boyunca uygun sicakhigr korumak icin sogutulmus tabaklarda servis yapin.

petitegourmets.com



