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JAPON USULU SIGIR BONFILE

500 g sigir bonfilesi (bitin yadi temizlenip, etin dokusuna ters yénde ince dilimlenmis)
125 g tel sehriye

60 g taze mantar (yikanip kurulandiktan sonra, bagliklari ince dogranmis, saplari baska bir tarifte kullanmak igin
saklanmig)

3 taze sogan (ince seritler halinde kesilmis)

1/2 kG¢uk marul (ya da tercihen ginlahanasi, titin kiyimi kesilmis)

90 g beyazpeynir (2 cm kalinliginda dilimlenmig)

1,5 litre (6 su bardag) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)

2 corba kasiJi soya sosu (ya da soyu)

2 corba kagsiJi sirke

1 tath kasidi sarimsak (ince kiyllmisg)

1/2 tath kasigi susamyagi (ya da aygicek yagi)

Bir tencereye 2 litre (8 su bardagdi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu kaynatin. Kaynayinca tel
sehriyeleri koyup, yumusayincaya kadar (ama diriliklerini btiinayle yitirmemelidirler) haglayin. Tencereyi
atesten alip, sehriyeleri bir siizgecte slizerek, soguk su altinda ¢alkaladiktan sonra, stziilmeye birakin.

Et dilimleri, mantarlar, taze sodanlar, marullar (ya da ¢inlahanalari) ve beyazpeynirleri, bir tepsiye yan yana
dizin.

Et (ya da tavuk) suyu, soya sosu, sirke ve sarimsaklari, bir fondu kabinda, 5 dakika pisirin. Sonra susamyagini
(ya da aygicek yagini) ekleyin.

Tikirdamakta olan karigima bonfile parcalarini koyup, yumusayincaya kadar pisirin. Sonra sebzeleri ve beyaz
peynirleri koyup, 2 - 3 dakika i1sinmaya birakin. Delikli kagikla timind 6 diz tabaga ¢ikarip, pisme suyuna
slzilmOs arpa sehriyelerini karistirarak isitin ve yemegin yaninda servis yapin.
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