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BARBEKU SOSLU BONFILE

Mustafa Sulak

180 Gr. Bonfile

2 Corba Kasigi Krema

2.5 Gorba Kasig1 Taze Kasar
2.5 Gorba Kasigi Permesan Peyniri
1 Adet Avokado

2 Dilim Ananas

8 Adet Mantar

4 Adet California Biberi

1 Su Barda@ Barbek( Sosu

1 Cay Kasig Tuz

1 Corba Kasigi Zeytinyagi

1 Adet Sogan

3 Dis Dévilmus Sarimsak

1 Cay Kasigi Kirmizi Aci Biber
2 Tath Kasigi Domates Puresi
1 Tath Kagigi Hardal

1 Gorba Kasigi EIma Sirkesi
2.5 Tath Kagigi Esmer Seker
1.5 Su Bardagi Su

50 MI. Et Suyu

Bonfile etimizi yaprak seklinde agalim. igine kiiciik kiiglik dogradigimiz avokadoyu, ananasi, mantari, California
biberlerini, tuzu koyalim. En Uste de rendelenmis kasar peynirini ve permesani koyalim. Eti rulo seklinde saralim.
Kizgin 1zgaraya koyup 6nce bir yizuna, ardindan da diger yizuna pisirelim. Halka halka dograyip servis
tabagina alalim.

Bu arada bir tavaya barbeki sosunu koyalim, biraz karigtirarak kaynamasini saglayalim. Ardindan da kremayi
katalim. lyice ¢ektirelim. Dilimlenmis bonfilenin lizerine ddkerek servise hazir edelim.

Barbeki Sosun Yapiligi: _

Kuguk bir sos tenceresinde zeytinyagini isitalim. Ince kiyilmis aci biberi, sogani ve sarimsagi ekleyip 3 dakika
soteleyelim ve atesten alalim. Domates plresini, hardall, sirkeleri, suyu ve et suyunu bagka bir kapta
karnstiralim. Bu karisimi, soganli karigimla birlestirelim, sekeri de ekleyelim. lyice karigtiralim ve tim karigimi 15
dakika pisirelim. llindiktan sonra mutfak robotunda ezerek pure haline getirelim. Barbeki sosumuz hazir. Bu
sosu taze taze kullandiktan sonra saklayip, daha sonra da tiketebilirsiniz.
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