Fime Barbekl Soslu Izgara Dry Aged
Tbhone Steak Ile Sebze Pireleri ve Yaban
Mantarlari

Malzemeler

o 350 gr minimum 18 gtin dinlendirilmis
Amasya Et Uriinleri Dry Aged Tbone Steak
50 gr kestane mantari

50 gr sitaki mantari

50 gr kiltdr mantari

60 gr kirmizi pancar

60 gr bezelye

100 gr havug

100 gr kuru sogan
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Marine Malzemeleri

15 gr ketcap

2 gr fime tozu

10 gr slizme ball

10 gr soya sosu

3 gr kirmizi parmak biber
20 gr taze sogan

3 gr taze zencefil

2 gr taze kekik

Y4 adet limon
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Hazirlanigl

Bezelye, kirmizi pancar ve havug ayri sekilde haslanir ve plre haline getirilip tatlandirilir.
Mantarlar ayiklanip temizlenir ve dogranip sote edilir. Marina malzemeleri bir kap
ierisinde kanistirilir ve dinlendirilmis Amasya Et Uriinleri Dry Aged Tbone Steak bu
karigim icerisinde 2 saat bekletilir. Daha sonra 1zgara Uzerinde pisirilmeye birakilir.
Pisme esnasinda marina etmek igin kullandi§imiz sos firga ile ete tekrardan sirilr. Bu
islem birkac defa tekrarlanir. Amasya Et Urlinleri Dry Aged Tbone Steak pistiginde
hazirladigimiz garnitirler ile birlikte istege gore sunulur. Kalan sos bir tavada gektirilir ve
et ile birlikte servis edilir.
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