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BONFILE DOLMASI

Adese Restorant - Etlik

Malzemeler:

800 g dana bonfile eti

200 g kdltir mantar

3 adet sivri biber

150 g kasar peyniri (rendelenmig)
3 adet domates

2 yemek kasi§i aycicedi yagi
Az miktar tuz

Az miktar karabiber, kekik
Bir tutam maydanoz yaprag!
1/2 limon suyu

Oncelikle mantarlar limonlu suda haglanir ve bir kenara ayrilir. Bonfile eti, bes esit parcaya béliinir ve diiz bir
zemin Uzerinde, ince uzun gekilde dovilerek inceltilir. Yesil biber ve énceden limonlu suda haglanmig olan
mantarlar kiiglk pargalar halinde, ince bicimde dodranarak bir kaba alinir. Igerisine az miktar tuz, karabiber,
kekik, rendelenmis kasar peyniri eklenir. Hazirlanan karisim karistirildiktan sonra, inceltilmig bonfile etlerin
icerisine kasik yardimiyla paylastirilarak konulur ve etler dolma seklinde sarilir. Sarilan etlerin dig kisimlari az
miktarda aycicegi yagiyla yaglandiktan sonra, teflon tavaya konularak orta ateste ara sira gevrilerek pigirilir. Bu
arada domateslerin kabugu soyulur ve ince bir sekilde dogranarak bir tavada az yagda kavrulur. Pigen etler
keskin bir bigak yardimiyla pargalara ayrilir. Uzerleri sotelenen domateslerle ve maydanoz yapraklariyla
sUslenerek sicak olarak servis yapilir.
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