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AVCI SOSLU BONFILE

Eyip Seving

4 adet dana bonfile

50 gr. mantar

5 adet arpacik sogan

3 adet domates

Tarhun

Y2 demet maydanoz

2 su bardagi et suyu

3 corba kagigi margarin
Tuz

Karabiber

Maydanozu ince ince kiyin, arpacik soganlarinin kabuklarini ayiklayin ve dograyin. 1 ¢orba kasigi margarini bir
tencerede orta ateste eritin. Yag kizinca mantarlari ilave edin birka¢ dakika, renk almadan sik sik karigtirarak,
sote edin. Soganlari ilave edip, ara sira karistirarak pisirin. Domateslerin kabuklarini soyun ve kigik kigik
dograyin. Domatesleri tencereye ilave edin. Sosu yari yariya gektirin. Tarhun, ve et suyu katip, yari yariya
cekinceye kadar, pisirmeye devam edin. Tencereyi atesten alin. Tuzu ve biberini koyun. Bir tavada 2 ¢orba
kasig margarini orta ateste eritin. Yag kizinca tuzlayip biberlenen bonfileleri sik sik alt st ederek, sote edin.
Bonfileleri 1siya dayanikli bir kaba aktarin. Bonfilelerin Gizerine Avci Sosunu gezdirin. Kiyilmis maydanoz serpip
servis edin.
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