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BAGEL UZERINDE BONFILE

Asli Altundal

1 adet bagel

2 dilim dévilmemis bonfile
Kizartmak igin 2 ¢orba kasigi sizma zeytinyagi
Tuz

Bonfileyi Marine Etmek igin:

1 ¢corba kasigi sizma zeytinyagi
2 dis sarimsak

1 ¢corba kasigi soya sosu
Birkag dal biberiye

Ispanak Sos Igin:

100 g 1spanak yapragi

1 ¢corba kasigi sizma zeytinyag!
2 ¢orba kagsigi krema
Karabiber

Toz aci chili biberi

Tuz _

Mantar Sos Igin:

150 g mantar

2 dis sarimsak

2 ¢orba kasiJi soya sosu
Yarim paket (100 ml) krema

2 adet esmer kesme seker

1 su bardag et suyu

2 ¢orba kagsiJi sizma zeytinyagi
Tuz _

Sislemek Igin:

Tabagi suslemek icin taze nane dallari
Taze ¢ekilmis karabiber

1.Bonfile parcalarini bir gece énceden marine etmeye baslayin. Marine malzemelerini karigtirin. Etin her tarafina
karisimi yedirin. Buzdolabina kaldirin.

2.Ispanak sosu hazirlamak icin kérpe ispanak yapraklarini tercih edin. Ispanak yapraklarini ince dograyarak
zeytinyagdi ve tuzla birlikte tavaya koyun. Orta hararetli ateste soteleyin. Altini kapattiktan sonra baharat ve
kremasini ekleyerek karistirin.

3.Mantar sosu hazirlamaya, mantarlari kiigtk kiigik dograyarak baglayin. Zeytinyadi ve tuzla, tavada
sotelediginiz mantarlari, minik dogranmig sarimsaklari ekleyerek bir ka¢ kez daha g¢evirin. Et suyunu ilave edin
ve kisik ateste, suyu azalana kadar pisirin. Sekerleri ve soya sosunu ekleyin, atesi agarak 4-5 kez daha ¢evirin.
Altini kapatip kremasini ekleyerek iyice karigtirin.

4. Bageli enlemesine iki pargaya ayirin. Uzerlerine mantar sosu yayarak 200 C'de 10 dakika firinlayin.

5. Marine ettiginiz bonfileleri zeytinyaginda biraz tuzlayarak, kendi arzunuza gore, az, orta veya ¢ok pismis
olarak, harli ateste kizartin.

6. Firindan ¢ikardiginiz bagellari servis tabaklarinin ortasina yerlestirin. Mantar sosun zerine, ispanak sos
koyup Uzerine eti yerlestirin. Servis tabaginizi nane dallariyla stsleyin. Taze ¢ekilmis karabiber serpistirerek
servis yapin.

PUF NOKTASI

1. Etinizi, yumusak ve lezzetli olmasi i¢in mutlaka marine edin.

2. Bonfilenizin bir yliziini, az pismis olmasi igin 2 dakika, orta pismis olmasi igin 3 dakika, ¢ok pismis olmasi i¢in
ise 4 dakika tavada tutmalisiniz. Diger ylzUinu belirtilenden daha az slrede kizartabilirsiniz.

3. Bonfileyi, suyunu verip lezzetini kaybetmemesi icin harli ateste kizartin.

4. Kivamli bir mantar sos hazirlamak i¢in mantarin pisirme suyunu tamamen g¢ektirmeyin.

5. Klltdr mantari yerine bulabilirseniz, porcini mantari veya lezzetli kanlica mantari tercih edin.
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