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ETLI FONDU (FRANSA)

MALZEMELER

1 kg. bonfile (kusbasi dogranmis)
Domates sosu igin:

1 corba kasigi zeytinyagi (15 ml.)

2 orta boy ince kiyilmis sogan

1 dis dévulmus sarmisak

3 orta boy, kip dogranmis taze domates (veya 1 kutu konserve
dogranmis domates)

2 corba kasigi salca

Tuz, karabiber

Hardal sosu icin:

1 ¢orba kasigi hardal

2/3 su bardagi yogurt (165 gr.)

3 ¢orba kasigi mayonez

1 ¢orba kasigi ince kiyilmis maydanoz

YAPILIS TARIFI

Domates sosu yapilisi Sarmisak ve sogani zeytinyaginda sote edin.

Dogranmis domates, salca, tuz ve biber ilave ederek, dometesler suyunu ¢ekip, sos koyulasana kadar (20 dk.)
orta ateste pisirin. Atesten alip maydanozu serpin. Sicak veya soguk servis yapin. Hardal sosu yapilisi Tim
malzemeyi bir kasenin igine koyup metal kasikla iyice karistirin.

Fondu etleri: Kusbasi dogranmis bonfileleri teker teker fondu sislerine takin, arzu ettiginiz piskinlikte kizartin.
Yukarida hazirlamis oldugunuz soslar ve taze sebzelerle servis yapin.
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