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AYVALI DANA BONFILE

Malzeme:

1 kg Ayva

4 adet yildiz anason

10 tane Karabiber

2 corba kasigi bal

1 corba kasigi rendelenmis zencefil
1 adet havug

1 adet sogan

1 adet kereviz

4 dis sarimsak

2 su bardagi su

1/2 demet maydanoz
Plre icin :

1kg 1spanak

4 su bardag tavuk suyu
2 ¢orba kagsigi krema

1 corba kasigi Teremyag

2 adet ayvanin kabuklarini soyun. Cekirdeklerini temizleyip kip seklinde dodrayin ve kararmamasi i¢in limonlu
suyun i¢inde bekletin. Soymus oldugunuz ayvalarin kabuklarini ve kalan ayvalari kati meyve sikacagindan
gecirerek suyunu ¢ikarin. Elde ettiginiz ayva suyunu diger bitiin malzeme ile karistirin. Bitiin bonfileyi derin bir
kaba yerlestirin. Malzemeyi ekleyip karistirin ve bu sekilde buzdolabinda 6 saat bekletin. Ispanaklar kaynar
tavuk suyunun icinde 1 dakika hasladiktan sonra hemen buzlu suya atin. Ispanaklar iyice soguyunca suyunu
sikip blendere aktarin. Krema, eritiimis tereyadi ve 1 bardak tavuk suyu ile pire haline gelene dek ezin. Marine
ettiginiz eti sosundan ¢ikartin ve iyice kurumaya birakin. Marine sosunu sos tenceresine alin. Kisik ateste 20
dakika boyunca kaynatin. lyice suyu alinmig eti biiyik bir tavada siviyag ile yiiksek ateste az pigsecek sekilde
kizartin. Onceden isitilmig 180 dereceye ayarli firnda 12 dakika kadar pisirin. Eti cok pismis tercih ediyorsaniz
35 dakika pisirin. 15 dakika dinlendirdikten sonra ispanak puresi, ayvall karigim ve sos ile servis yapin.
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