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ENGINARLI BONFILE

Tukas Enginarf?ldan 4 enginar
4 corba kasigi zeytinyagi
400 g bonfile

2 orta boy havug

200 g arpacik sogan

3 dis sarimsak

Y2 cay kasigi tozseker

4 defne yapragi

2 demet dereotu

Y2 cay kasigi karabiber
Tuz

Bonfileyi ince uzun pargalar seklinde dilimleyin.

Sarimsaklari soyup, ince ince dilimleyin.

Arpacik soganlarin kabuklarini soyun. Havuglari ve derotunu temizleyip, incecik dilimleyin.
Zeytinyaginin yarisini tavaya dokun ve eti kisik ateste kavurun. Uzerini gegecek kadar sicak su ekleyip, pisirin.
30x30 cm ebatlarinda yagl kagit kesin.

Enginarlari aliminyum folyonun ortasina yerlestirin.

Yagl kagidin kenarlarini yukariya dogru kaldirin.

Bonfile, sarimsak, sogan, havug ve defne yapraklarini enginarlarin igine paylagtirin.
Uzerlerine ve altlarina ¢ok az kaynar su ilave edin.

Yagli kagidin kenarlarini enginarlarin Gzerine kapatin.

Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firnda 10 dakika pigirin.

Dilerseniz bu yemegi Tukas Aci Biber Tursusu ile servis yapabilirsiniz.
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