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ALMAN USULU BONFILE

4 bonfile (kalinca kesilmis)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 iri yesil dolmalik biber (beyaz kismi ve ¢ekirdekleri temizlenmis ve ince dilimlenmig)
1 iri kirmizi dolmalik biber (beyaz kismi ve ¢ekirdekleri temizlenip ince dilimlenmig)
250 gr ufak mantar (temizlenip ince dilimlenmig)

200 gr (1 su bardag) et suyu

150 gr (3/4 su bardagi) aci krema

Bonfileleri tuz ve karabiberin yarisiyla iyice ovunuz. BlyUk bir tavada tereyadi orta ateste kizdinniz. Yag kizinca
bonfileleri koyup kalan tuz ve biberi serpiniz: bonfilelerin her iki yanlarini 2'ser dakika kizarttiktan sonra atesin
altini kisarak 2'ser dakika daha kizartiniz. (Bu slre i¢inde etler az pismis olacaktir, daha ¢ok pismis arzu
ederseniz 2'ser dakika daha kizartiniz.) Etleri servis tabagina aliniz. Sosun hazirlanmasi siresince etleri bir
servis tabaginda sicak bir yerde bekletiniz.

Sosu igin sarimsak, yesil biber ve kirmizi biberi tavaya koyup, devamli karigtirarak 5 dakika kizartiniz. Mantarlari
ekleyip 2 dakika daha kizartarak et suyunu tavaya dokiniz. Atesin altini acip, karisimi U¢te biri azalana kadar
kaynatiniz. Atesi kisip, aci kremayi dékerek devamli karistirirken 2 dakika daha pigiriniz.

Pilavi servis tabadinin kenarina yerlestirip, sosu etlerin tGstline dékerek hemen servis ediniz.

Not: Alman usull bonfile pilav ile birlikte servis edilir.
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