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BONFILE KEBABI

Malzemeler:

4 adet bonfile

Yarim su bardagi siviyag
Terbiyesi igin:

1 kahve fincani zeytinyagi

1 kahve fincani sit

1 kahve fincani yogurt
Karabiber

Sos igin:

1 kahve fincani portakal suyu
3 ¢corba kagsig domates puresi
Yarim tath kasidi nisasta

1 cay kasigi kisnis

Tuz, karabiber

Pilav igin:

1 su bardag piring

1 corba kasigi susam

1 kahve fincani siviyag

1 su bardagi su

Tuz

Yapiligt:

On hazirlik olarak bonfileleri zeytinyad, yogurt, siit ve karabiberle hazirlanan terbiyenin icine koyup,
buzdolabinda 1-2 saat bekletin. Pilav i¢in pirinci sicak tuzlu suda en az yarim saat bekletin. Suyunu stizip, 3-4
defa bol su ile yikayin ve suyunu stiziin. Tencereye siviyadi alip, kizdirin. Susamlari ekleyip, susamlar altin sarisi
renk alana dek kavurun. Ardindan piringleri ekleyip, seffaflagsana dek kavurun. Sicak suyu ekleyip suyunu
cekene dek pigirin. Bonfileleri terbiyeden gikarin. Siviyagda arkali 6nli hafifge kizartin. Bonfileleri kligUk bir firin
tepsisine alin. Tuz ve karabiber serpin. Onceden isitiimis firnda pigirin. Pismesine yakin Gzerine sosu doékin.
Sos i¢in; bir kapta portakal suyu, domates puresi, nisasta, tuz, karabiber ve kignisi karistirin. Kisik ates tizerinde
sUrekli karistirarak sosu koyulastirin. Sosu bonfilelerin Gzerine dékin. Pilav ile birlikte servis yapin.

Not:Bonfilenin buzdolabinda bekleme siresi: en az 1-2 saat.
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