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BONFILE SARMA

8 par¢a inceltiimis bonfile

4 yemek kasigi sivi yag

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

8 adet kiltir mantari

1 adet dolmalik biber

1 adet havug

Yarim tatl kasigi domates sal¢asi
2 yemek kasigi kasar rendesi
Tuz

Karabiber

Eti marine etmek igin:

1 adet kuru sogan

1 cay bardagi sit

Siviyag

1 adet defne yapragi

Sogani rendeleyip igine sutd, sivi yagi ve defne yapragdini ekleyin.

Etleri bu sosun igine koyup Uzerini streg filmle sarin.

Etleri buzdolabina koyup 10-12 saat (vaktiniz varsa 24 saate kadar uzatabilirsiniz) marine edin.
Kuru sogani piyazlik dograyin.

Mantarlar ve sarimsagi da ince ince kiyin.

Havucu ve dolmalik biberi ince jllyen dograyin.

Sivi yagi tavada kizdirip sogan ve sarimsaklari soteleyin.

Havug, mantar ve dolmalik biberi ekleyip yumusayana kadar sebzeleri soteleyin.
Salcayi ekleyip karistirdiktan sonra tuzu ve baharatlar da ilave edin.

Ocaktan aldiginiz harca kasar rendesini ekleyip harmanlayin.

Marine ettiginiz etlerin icine hazirladiginiz sebzeli harci rulo seklinde sarin.
Sarmalari bir kirdanla tutturup kizdirdiginiz tavaya alin.

Gevirerek her tarafini pisirdiginiz etleri dilimleyip servis edin.
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