Sous-vide dana bonfile Uzerine kirmizi
sarap ve karamelize sogan sosul.

Hazirhk Suresi:
Toplam: 3—4 saat (aktif sure 45 dk)
Malzemeler (2 kisilik)

Eticin:

2 adet kalin kesilmis dana bonfile (200—-250 g arasi, yaklasik 3—4 cm kalinhkta)
2 dal taze biberiye

2 dis sarimsak (ezilmis ama kabuklu)

Zeytinyagdi

Tane karabiber & deniz tuzu

Vakum poseti (veya zipli torba) + sous-vide cihazi

Sos igin:

2 adet kirmizi sogan (ince dilimlenmis)

1 yemek kasidi tereyagi

1 tath kasigi esmer seker

100 ml kirmizi sarap (tercihen Cabernet Sauvignon veya Pinot Noir)
1 tath kasigi balsamik sirke

Az miktarda tuz

Yanina (istege bagh):
Traf yagh patates puresi
Firinlanmig baby havug (zeytinyadi + kekik)

Adim Adim Tarif

1. Sous-Vide Et Hazirhgi
1. Dana bonfileyi tuz, karabiberle ovalayin.
2. Vakum torbasina bonfileleri yerlestirin, biberiye ve sarimsaklari ekleyin, 1 tatli
kasigi zeytinyagi gezdirin.
3. 55°C’de 2-3 saat sous-vide pisirin (orta az pismis icin, farkl tercihlere gére
ayarlanabilir).

2. Karamelize Sogan & Sarap Sosu

1. Tavada tereyagini eritin, ince dilimlenmis soganlari ekleyin.

2. 15-20 dakika kisik ateste yavascga kavurun, seker ve biraz tuz ekleyin.

3. Soganlar karamellesince kirmizi sarabi ekleyin, 5 dakika buharlastirin.

4. Balsamik sirkeyi ekleyin, 2 dakika daha pisirin. Sosu slizebilir ya da yogun
birakabilirsiniz.



3. Etin Son Dokunusu
1.Sous-vide'den ¢ikan eti kagit havluyla kurulayin.
2. Cok sicak dékim tavada her ylzunu 45 saniye—1 dakika kizartarak mihurleyin.
3. Kesmeden 6nce 5 dakika dinlendirin.

Servis Onerisi

ince dilimlenmis etin lizerine sicak sosu gezdirin.

Yanina ipeksi bir trif yagli patates piresi ve firinlanmis baby havuglarla servis edin.
Sarap eslik ediyorsa ayni sarabi segmek lezzeti tamamlar.
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