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BADEMLI DANA BONFILE

Malzemeler :

Komili Riviera zeytinyad 75 Gr (5 Gorba Kasigi.)
Kabugu soyulmus badem i¢i 1/2 Su Bardagi
Arpacik sogani 5 Adet

Sarimsakli gesni 1 Cay Kasigi

Temizlenmis butln dana bonfilesi 750 Gr
Etsuyu 250 Ml

Ispanak 250 Gr

Sit 125 MI (1/2 Su Bardag)

Hintcevizi rendesi (muskat)

Tuz, taze ¢ekilmis karabiber

YAPILISI:

1-On hazirlik olarak arpacik soganlari ayiklayip, yikadiktan sonra siizdiir(ip kurulayin.

2-Kuglk bir tavada Komili Riviera zeytinyaginin 2 ¢orba kasigini orta kizdirin. Yag kizinca bademileri ilave edip,
sik sik karistirarak, altin sarisi bir renk alincaya - hatta dilerseniz kahverengilesinceye- kadar pisirin. Tavayi
atesten alin. Bademleri zeytinyadini stizdUrerek tavadan alip, bir kaba aktarin.

3-Bu kez biyik bir tavada kalan 3 gorba kasigi Komili Riviera zeytinyadi orta ateste kizdirin. Zeytinyag kizinca
soganin yarisini ekleyip renk almayacak kadar sote edin ve bonfileyi tavaya koyup, ara sira ¢evirerek, her tarafi
iyice renk alincaya kadar pisirin. Bonfileyi bltlin olarak tavadan ¢ikartip, tuzlayip biberledikten sonra bir firin
tepsisine aktarin. Tepsiyi 6nceden 180°C'ye getirilip isitilmig olan firina sirlp, yaklasik 35-40 dakika da firinda
pisirin. Bu arada ayni tavada bu kez kalan sodanlar, sik sik karistirarak, pembelesinceye kadar sote edin. Et
suyunu ekleyip, yari yariya ¢ektirin. Ispanadi katip, yine sik sik karistirarak 3-4 dakika kavurun. Sit, sarimsakli
¢esniyi ve hintcevizi rendesini ilave edin. Birka¢ dakika kaynattiktan sonra tavayi atesten alin, tuz ve biberini
katip, plre haline getirin.

4-Eti finndan alip, dilimleyin. Ispanakl sosunu ve kizarmis bademlerini ekleyip, sicak olarak servis yapin.
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