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KIRMIZI SOSLU HINDI BONFILE

8 adet Banvit Hindi Bonfile

60 gr tereyadi

4 adet taze sogan (ince kiyilmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

160 gr beyaz ekmek kirintisi

2 ¢orba kasig maydanoz (iri dogranmig)
1 adet yumurta (hafif ¢irpiimis)

300 gr ahududu (soklu)

1 tath kasidi tozseker

1-2 damla limon suyu

60 ml portakal suyu

2 tath kasig hardal

1 tath kasidi portakal kabugu rendesi

Tereyagini isitip, sogan ve sarimsaklari katin. Orta ateste ve karistirarak, soganlar yumusayincaya kadar 3-4
dak. soteleyin. Karistirmaya devam ederek ekmek kirintilari ve maydanozu ekleyin. 1-2 dak. 1sitip, atesten alin.
Etleri yan yana bir firin kabina yerlestirip, Gzerlerine yumurta striin. Soganl karigimi etlerin tizerine gezdirip,
yayin. Onceden isitilmis 180°C firinda, etler yumusayincaya kadar, yaklasik 25-30 dak. pisirin.

Ahududulari tozseker ve limon suyula birlikte yaklasik 5 dak. pisirin. Ezerek tel stizgegten gegirin.

Ahududu, portakal suyu, hardal ve portakal kabugu rendesini, orta ateste ve karistirarak, hafif koyulasincaya
kadar, yaklasik 3-4 dak. isitin atesten alin.

Etlerin Gzerine hazirladidiniz sosu gezdirerek servis yapin.
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