Amasya Et Uriinleri Dry Aged Dallas
Steak, Patates Kabugduna Doldurulmus
Firin Patates, Korpe Marul ve Danish
Blue Peynir Salatasi

Patates kabu@u ve piiresi igin malzemeler:

2 adet orta blyuklUkte sari patates
100 gr kaya tuzu

50 ml siit

60 gr tereyadi

30 ml krema

5 gr ince dogranmis frenk sogan

2 tutam deniz tuzu
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Hazirlanigi;

Patatesler kaya tuzu ile 180 derece firinda yaklasik 1 saat firinlanir. Patatesler yatay
kesilir ve patatesin igi bosaltilir. Kabuklar tereyagi ile firgalanip gitir olmast igin firinlanir.
St krema ve tuz tavaya alinip 1sitilir ve patatesler ¢irpilir en son tereyadi ve dogranmis
frenk sogan ilave edilip sikma posetine konulur ve sicakta bekletilir.

Danish blue peynir sosu igin malzemeler:

o 125 ml beyaz sarp sirkesi

o 125qgr seker

o 125mlsu

o 10 grsarimsak
Hazirlanigi;

Surdp kivaminda cektirilir. Ezilmis sarimsak eklenip sogumaya birakilir ve peynir sosa
ilave edilir

Danish blue peynir salatasi igin malzemeler;

125 gr Danish blue peynir

60 gr ayran

50 gr eksi krema

50 gr mayonez

10 gr sarimsak

500gr Amasya Et Uriinleri Dry Aged Dallas Steak
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Hazirlanigi:

Malzemeler iyice ¢irpilir. Kérpe marul, kirmizi turp, Danish blue peyniri, kirmizi sogan,
taze sogan sos ile karistirilir resimdeki gibi yerlestirilir. Ardindan etler tuz ve biber ile
tatlandirilip komir izgarasinda pisirilir ve karamelize sogan ile sirlanir ve kesilip tahtaya
yerlestirilir. Sikkma posetindeki patates piiresi gitir patates kabuguna doldurulur
veresimde gortildigu gibi tahta platforma yerlestirilir ve servis edilir.

Park Hyatt Sous Chef Murat Cakir

Foodinlife dergisi igcin hazirlanmistir.

www.amasyaeturunleri.com.tr



