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HAMURLU BONFILE

500 gram un

250 gram margarin
20 gram yas maya

2 tane yumurta

1 su bardagi su

1,5 kg bittin bonfile

3 tane yumurta sarisi
400 gram mantar
Yarim demet maydanoz
Tuz

Karabiber

2 tane yumurta

Yarim kg taze patates

Hamuru hazirlamak i¢in mayay! bir kaba alip Gzerine biraz su ekleyin.

Unu genis bir kaba alip tzerine, su, tuz ve kabaran mayayi ilave edip yogurun.

Daha sonra yumurtalari birer biber hamura ekleyin ve yeniden yogurun.

Uzerini nemli bir bezle &rtiip 1.5 saat dinlendirin.

Diger taraftan mantar sosu igin mantar ve sogani ince kiyin.

Yagi bir tavaya alip sogani rengi dénene kadar kavurun. Uzerine mantar, tuz ve karabiber ilave edin. 10 dakika
pisirip ocaktan alin.

Genis bir tencereye 5 ¢orba kasigi yag alin. Bonfileyi tencereye alin ve gevirerek her tarafini kizartin.

Tuz ve karabiber ekleyip bir firin kabina aktarin.

Onceden isitiimis 260 derece firnda 20 dakika (tepside biriken suyu ara sira Gzerine gezdirerek) pigirin.
Finndan alip sogutun.

Dinlenen hamuru 3'e bolln. Pargalarin Gizerine eritilmis yagdi paylastirin ve yogurarak yedirin.

Hamur parcalarini birlestirip yeniden yogurun. Uzerine nemli bir bez 6rterek 3 saat oda sicakliginda dinlendirin.
Etten daha bilyuk olacak sekilde a¢in. Kenarlarini kesip dikdértgen sekline getirin.

2 adet yumurta sarisini ¢irpip hamurun Gzerine sur0n.

Eti hamurun ortasina yerlestirin.

Mantar sosu etin Uzerine gezdirin.

Etin Gzerini ve yanlarini hamurla kapatin.

Fazlaliklarini bicakla kesip dizeltin.

Artan hamur pargalarini yeniden yogurup uzun geritler hazirlayin. Hamurun Gzerini bu geritlerle susleyin.
Kalan yumurta sarisini hamura sirtin. Onceden isitilmig 200 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirin.
Patatesleri haglayip kabuklarini soyun.

Yagdi kizdirip, ikiye béldiguntz patatesleri, karabiber ve tuzu ekleyin. Birkag¢ dakika kavurup ocaktan alin.
Kiyilmis maydanoz ekleyip karistirin.

Eti servis tabagina alip dilimleyin.

Patates garnitiiri ile servis yapin.
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