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>i Beef Wellington
Toplam 185 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 55 dk 6 kişilik Zor ~780 kcal Açl1k bar1 10/10

Beef Wellington, mühürlenmiş dana filetoyu mantar duxelles, past1rma ve milföy içinde f1r1nlayan klasik 
gösterişli yemektir.

Malzemeler

• 1 kg Dana fileto

• 500 gr Milföy hamuru

• 300 gr Mantar

• 12 dilim Dana past1rma

• 50 gr Tereyağ1

• 2 adet Yumurta sar1s1

• 2 yemek kaş1ğ1 Dijon hardal1

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 dal Kekik

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana filetoyu tuz ve karabiberle ovup k1zg1n tavada 5 dakika mühürleyin.

2. Filetoyu 15 dakika soğutup hardalla kaplay1n.

3. Mantarlar1 çok ince doğray1p tereyağ1 ve kekikle 12 dakika suyunu çekene kadar pişirin.

4. Streç üstüne past1rma dilimlerini dizip mantar harc1n1 yay1n.

5. Filetoyu past1rmal1 harçla s1k1 sar1p 20 dakika soğutun.

6. Milföyü unlu zeminde aç1p eti sar1n.

7. Yumurta sar1s1 sürüp 200°C f1r1nda 25-30 dakika pişirin.

8. 10 dakika dinlendirip dilimleyin.

PÜF  NOKTASI

Mantar harc1n1 tamamen suyunu çekene kadar pişirmek milföyün 1slanmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

10 dakika dinlendirip kal1n dilimler halinde patates püresiyle servis edin.



Alerjenler

Gluten Yumurta Süt Hardal
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