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DOLDURULMUS SIGIR FILESI (FRANSA)

MALZEMELER

1 adet bitin bonfile

250 gram hindi eti (beyaz kismindan)
80 gram krema

1 tutam kirik karabiber
Yeteri kadar tuz

150 gram kestane sekeri
Sos igin:

1 adet hindinin kemikleri

1 adet havug, | adet kereviz
1 adet sogan

1 adet defne yapragi

4 corba kasig misir 6z0 yagi
1 ¢corba kasigi un

Yeteri kadar su

1 kahve fincani krema
Tane karabiber, tuz

YAPILIS TARIFI

Bathn, irice bir bonfileyi temizleyin.

Icini bicakla oyarak, tam ortaya gelen kismi ¢ikarin. Bu arada hindi etini kugbagi iriliginde dograyin. Hindi etini
sivi yagda pembelestirin.

Soguttuktan sonra kiyma makinesinde iki defa ¢ekin, irice kesilmis kestane sekerini, kremayi ve tuzu ekleyin.
Batln malzemeleri yogurun. Harci oyulmus bonfilenin igine doldurun.

Uzerine sivi yag surin. Kirik karabiber ve tuz serpin.

Genis bir tavada sivi yagda 3-4 dakika pembelestirin. Sonra firin tepsisine aktarin. 180 dereceli firnda 15-20
dakika pisirin.

Servis tabaginda dilimleyin. )

Sos icin bir miktar hindi kemigini sivi yagda kizartin. Uzerine kiyllmis havug, kereviz ve sodan, tane karabiber,
defne yapragini ilave edin. Bir sire daha kavurduktan sonra kremay!i ve yeteri kadar suyu ekleyin.

AJir ateste 2 saat kadar kaynatin ve stiziin. Daha sonra bagka bir tencereye misirdzi yagi ve bir gorba kasidi un
ekleyin. 1-2 dakika kavurun. Hazir olan hindi suyunu ilave edin. Bir defa kaynattiktan sonra stiziin. Tuzunu
ayarlayin. Dilimlenmig bonfile ile birlikte servis yapin.
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