B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YOGURT SOSLU DANA BONFILE (MIKRODALGA)

6 dana bonfilesi (her biri yaklasik 125 g, bitin yagdlan alinip, her biri bir sicimle gevrilerek baglanmis)
2 ¢orba kasigi natlrel zeytinyad

1 dis sarimsak (dévulmus)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 kuguk sogan (her biri 4'e bélinmas)

4 kuskonmaz (ayiklanip, her biri verevine irice pargalar halinde dogranmig)
125 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, her biri 4'e bélinmdis)

125 g dondurulmus bezelye

15 g (2 ¢orba kasigi) un

1 limonun kabugu (rendelenmig)

1/4 tath kasigi tuz

3 ¢orba kagsiJi yogurt (tercihen yarim yagh)

birkac limon dilimi (stsleme icin)

birka¢ maydanoz yaprag (stsleme igin)

Pek derin olmayan bir kapta zeytinyadinin 1 corba kasigi, sarimsak ve karabiberin yarisini karigtirin. Bonfileleri
koyup, altlist ederek her yanlarini karigima iyice buladik-tan sonra, kabin Ustini 6értlin ve oda sicakhginda 30
dakika bekletin.

Bekletme siresinin bitimine 15 dakika kala, kalan zeytinyagini bir firin kabina koyup, kabi % 100 isitilmis firina
vererek, zeytinyagini 30 saniye isitin. Kabi firndan alip, sodanlar ve kuskonmaz parcalarini koyduktan sonra,
Ustlind drterek yeniden firina verin ve sebzeleri % 100 i1sitiimis firnda 2 dakika pisirin. Karistirip, 2 dakika daha
pisirdikten sonra, kabi firndan alarak, mantarlar ile bezelyeleri ekleyin. Sonra kabi yeniden firina verip, sebzeleri
3 dakika pisirin; karistirip, 3 dakika daha pisirin. Bu arada bir kdsede un, limon kabugdu rendesi, tuz, kalan
karabiber ve yogurdu plrizsiz bir kivam alincaya kadar karistirin. Kabi firindan alip, k&dsedeki unlu karigimi
ekledikten sonra, kabi yeniden firina verin ve 3 dakika (her dakikada bir kabi firndan alarak, sebzeli karigimi
karistinin) pisirin. Sonra firindan alip, bir kenarda sicak kalmasini saglayin.

Bir bagka firin kabini % 100 isitilmigfirina vererek, 1sitin. Sonra firmdan alip, bonfileleri koyun ve kabin
sicakhidiyla her iki yanlar altin sarisi birrenkalincaya kadar altist ederek kizartin. Sonra kabin UstinG 6rtlp, %
100 1sitilmis firina vererek, 1,5 dakika pisirin; altist edip, 1 dakika daha pisirin.

Bu arada, 6bir kabi yeniden firina yerlestirip, sebzeli karigimi 1 dakika istin.

Her iki kabi da firndan alip, bonfileleri bir servis tabagina ¢ikarin. Obdr kaptaki sebzeli karisimi kagikla
cevrelerine aktarip, limon dilimleri ve maydanoz yaprakjariyla stisleyerek, servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:31022 « adi:Yogdurt Soslu Dana Bonfile (mikrodalga) « génderen:civanpergemi « indirme tarihi:28.03.2024 - 12:32


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yogurt-soslu-dana-bonfile-mikrodalga-vt22390
http://www.tcpdf.org

