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ILIK SUYU SOSUYLA BONFILE

https://www.aksam.com.tr

300 gram bonfile

2 adet kugkonmaz

1 adet havug

6 yemek kasigi antepfistig
2 yemek kasi§i soya sosu

2 adet arpacik sogan

Misir plresi igin:

1 adet haglanmis misir
Yarim su bardag: st

1 cay kasigi mahlep

1 cay kagigr muskat

llik suyu sosu igin:

2 adet kemikli ilik

Yarim kereviz

1 adet havug

1 adet sogan

1 defne yaprag

1 sarimsak

3 yemek kasigi domates salcasi
2 yemek kasigi esmer seker
1 yemek kasigdi tereyagi

6 yemek kasigi kuru fasulye
1 tath kasidi nisasta

Bonfile icin 6nce ilik suyu sosunu hazirlayalim. Kemik, kereviz, sogan, sarimsak, karabiber. Defne yaprag,
esmer seker, tereyadi ve salcayi tencereye atip 15 dakika karamelize olana kadar kavuruyoruz. Kaynayan
kemiklere 1,5 litre sicak su ilavesi yapip 30 dakika boyunca kaynatiyoruz. Zeytinyagi ve nisastayi kavuruyoruz.
Kaynayan kemik suyunu nisastaya ekliyoruz. Sogan, soya sosu, zeytinyadi ve fasulyeyi kavurarak sosumuzla
birlestiriyoruz.

Bonfileyi karabiber, tuz ilavesi ve soya sosuyla kapliyoruz. Streg filmle sarilan bonfileyi 180 derecede 12 dakika
boyunca pisiriyoruz.

Misir, stit, mahlep ve muskati karistirarak pire haline getiriyoruz. PUreyi tavada ¢ektiriyoruz.

Tavada zeytinyag ile kugskonmaz ve havuglar kizartiyoruz. Pisen bonfileyi ¢ok fazla bastirmadan keserek,
malzemeleri tabakliyoruz.
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