64°C Sous Vide Pisirilmis Dana Antrikot

Malzemeler

300 gr Amasya Et Urtinleri Dana Antrikot;
4 gr maldon tuz

3 gr degirmen biber

o 10 grzeytinyad:
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Balkabagi puresi;

100 gr balkabadi
20 gr tereyad!

1 adet cubuk targin
3grtuz

2 gr beyaz biber
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Karnabahar turgusu;

80 gr karnabahar

45 gr kirmizi sarap sirkesi
45 gr seker

1 adet defne yapragi

1 dis sarimsak

30 gr kuru sogan

2 adet karanfil

3 gr kimyon tohumu

3 gr kisnis tohumu
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Karamelize Sogan Presi;

1 adet orta boy kuru sogan
25 gr esmer seker

4 gr soya sos

Sichuan biberli et sosu

40 ml domi glass sos

5 gr sichuan biber

5 gr tereyadi
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Hazirlanigl

64°C Sous vide pisirilmis antrikot igin; ilk olarak Amasya Et Urtinleri Dana Antrikot
maldon tuz, degirmen biber ve zeytinyadi ile marine edildikten sonra vakum torbasinda
vakumlanir. Daha sonra vakum makineniz yok ise buharli firinda 64°C bir gastronom
kivvetin dibinde su olacak sekilde 1 saat buharli firinda pisirilir. Amasya Et Urtnleri
Dana Antrikot pistikten sonra sicak tavada klarifiye tereyagi ve zeytinyad sarimsak ve
taze baharatlar ile eti mihurlenir. Balkabag piresi igin; 5 cm seklinde kesilen
balkabagini gubuk targin, tuz, biber ve tereyagini eklenir ve yine vakum torbasinda
vakumlanir. Daha sonra su kaynayan bir tencerenin iginde 25 dakika pisirilir. Daha sonra
vakum torbasindan ¢ikarilir ve blenderdan gegirilir. Prlizsiz olana kadar bu igsleme
devam edilir. Karnabahar tursusu; Karnabahari minik pargalar halinde ayirdiktan sonra
sirke ile sekeri gektirilir. Daha sonra su ilave edip bitlin baharat, sogan ve sarimsagi
ekleyip kaynatmaya devam edilir. Aroma aldiktan sonra karnibaharlari da eklenir ve ilik
bir sekilde vakumlanir. Dolapta bir giin beklettikten sonra tursu kullanilabilir. Karamelize
Sogan Piresi; Soganimizi jilyen sekilde dogradiktan tavada esmer renk alana kadar
kavrulur. Esmer renk aldiktan sonra seker ilave edilir ve kavurma islemine devam edilir.
Son olarak soya sosu eklenir ve blenderdan gegirilir. Sichuan biberli et sosu; Sichuan
biberlerini tavada lezzetini ortaya ¢ikarmak igin birkag dakika sotelenir. Daha sonra
DOmi Glass sos ekleyip biberlerle birlikte gektirilir. En son parlatma ve baglama iglemi
icin tereyagi eklenir.
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