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BIBERLI MANTARLI BONFILE

Malzeme

- 500 g bonfile

- 2 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
- 1 adet kuru sogan

- 10 adet mantar

- 1 adet havug

- 2 dis sarimsak

- 3 yemek kasigl Sana creme biberli peynirli sandvi¢ stirme
- 1 su bardag et suyu

- 1 tath kasig Kekik

-Tuz

Hazirlanisi

1. Bonfileri dilimledikten sonra hafifce dévin.

2. Mantarlarin saplarini ¢ikarip dérde bélin. Kuru sogani yemeklik dograyin.

3. Sarimsaklari ayiklayip kiyin.

4. Havucun kabugunu kaziyip rendenin genis tarafi ile rendeleyin.

5. Yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip i¢ine bonfileleri ilave edip etlere renk verdirin.

6. Renk verdirdiginiz etleri 1siya dayanikl bir firin kabina alin.

7. Ayni tencereye yemeklik dogradidiniz kuru sodani ilave edip soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

8. Soganlar pembelesince igine dogranmis mantarlari ve kiyilmis sarimsaklari ilave edip mantarlar suyunu
¢ekinceye kadar sote etmeye devam edin. Mantarlar suyunu ¢ekince igine 3 yemek kasigi Sana créme biberli
peynirli sandvi¢ stirmeyi koyup iyice karigtirin.

9. Daha sonra igine kekidi, tuzu ve et suyunu ilave edip kisik ateste bir tasim kaynatin.

10. Hazirladiginiz sosu tepsideki bonfilelerin Gzerine gezdirip daha dnceden 185 derecede i1sittiginiz firnda etler
yumusayincaya kadar pisirip sicak olarak servis edin.
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