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HINDISTANCEVIZLI BONFILE (ENDONEZYA)

https://www.lezzetsirri.com

1/2 kg. bonfile

2 dis sarimsak

2 tath kasig limon kabugu rendesi
2 cm. taze zencefil

2 tath kasigi toz kisnis

1/2 tath kasigi hint safrani

2 tath kasig1 kahverengi seker

1 corba kasigi siviyag

2 ¢orba kagsiJi hindistancevizi rendesi
3 taze sogan

1 su bardag@i hindistancevizi sttl

Bonfileyi ince dilimler halinde kesin. Sarimsaklari déviin, zencefili rendeleyin. Derin bir kapta baharatlari yani,
zencefili, kignigi, hint safranini, kahverengi sekeri, limon kabugu rendesini ve dévilmus sarimsagi 2 gorba kasigi
siviyag ile kanstinin. Etleri igine atin ve karigtirin. Ustliini kapatarak buzdolabinda 1 saat dinlenmeye birakin.
Taze soganlari temizleyin, ince seritler halinde kesin. )

Derin bir tavada veya Gin tavasi olan "Wok"ta kalan yagi kizdirin. Igine bonfileleri birka¢ seferde atarak kizartin.
Etin hepsini birden atmayin yoksa etiniz yeterince kizarmaz ve sulanir. Etler kizardikga tavadan ¢ikarin. Kizgin
tavaya soganlari ve hindistancevizi rendesini atip 1 dakika kadar ¢evirin, Gzerine etleri ve hindistancevizi stutini
ilave edip karistirarak 1-2 dakika daha birlikte 1sitin. Yaninda haglanmig piringle servis yapin.

Not: Endonezyalilar bu yemekte hindistancevizi rendesi yerine, kurutulmus hindistancevizini ince yaprak gibi
dilimler halinde kiyarak kullanirlar. Taze zencefil yerine 1,5 tath kasidi toz zencefil kullanabilirsiniz.
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