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ETLI SICAK SANDVIG

4 yemek kagig margarin
100 gram bonfile

2 dilim kdy ekmegi

1 dis sarimsak

1 adet kirmizi sagan

2 yemek kagsigl seker

1 yemek kagigi hardal

2 dilim taze kasar

1 cay kasigi tuz, karabiber
1 kase tursu

1 kase kizarmig patates

Oncelikle kirmizi sogani yarim ay seklinde ince ince dograyarak 2 yemek kasigi sana klasik yag ile ¢ok kisik
ateste soteleyin. Pismesine yakin sekeri ekleyin ve karamelize edin. Bonfileyi tuz ve karabiber ile ovduktan
sonra iyice I1sitilmig bir tavada kizartin ve 10 dakika dinlenmeye birakin. Dinlendirilmis eti keskin bir bigakla ¢ok
ince dograyin. 2 yemek kagsigi sana klasik yag, tuz, karabiber ve dévllmus sarimsagi karistirin ve kdy
ekmeklerinin digina sdriin. Ekmegin i¢ ylztne hardal sirtip, karamelize sogan, ince kesilmig bonfile ve taze
kasari siralayin. Isitilmig tavada her iki yuzl kizartin ve ikiye kesip yaninda tursu ve kizarmig patates ile servis

yapin.
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