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KEKIKLI BIBERIYELI BUTUN BONFILE

1,5 kg temizlenmis bitin bonfile
4 dal kekik

2 dal biberiye

5 dis sarimsak

Yarim ¢ay kasigdi karabiber
1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi zeytinyag
Sos igin:

2 ¢orba kasigi elma sirkesi
1 paket (200 ml) krema

1 tath kasidi hardal

Yarim ¢ay kasigi karabiber
Yarim ¢ay kasigi tuz

Taze kekik, biberiye yapraklari, sarmisak, tuz ve karabiberi havanda iyice dévin. Eti bu karigimla iyice kaplayip,
mutfak ipi ile sararak baglayin. Bir gece 6nceden veya pisirmeden 4-5 saat 6nce eti buzdolabinda dinlendirin.
Bonfileyi pisirmeden bir saat 6nce buzdolabindan ¢ikarip oda isisina getirin. Genis doékim bir tencereyi iyice
kizdirip, zeytinyagi ile yaglayin. Bonfilenin her tarafini gevirerek eti tavada mahurleyin. Dokim tencereyi daha
sonra sos yapmak igin kenara alin. Bonfileyi firin tepsisine alip, énceden isitilimis 200 derece firinda 45 dakika
pisirin. Firin termometresi kullaniyorsaniz gésterge 120 oldugunda etiniz az pismis, 125 orta, 130&apos;dan
sonrasi ¢ok pismis olacaktir. Kullanmiyorsaniz, eti disariya alin, bicagin ucuyla derin bir ¢izik atin. Igindeki suyun
rengine ve damak zevkinize goére karar vererek pisirmeye devam edin veya bitirin. Firindan ¢ikarip dinlenmeye
biraktiginizda da bu sure i¢inde pismeye devam edecek. Bu nedenle pisme kontroliinde bu noktaya dikkat edin.
Finndan aldiginiz bonfilenin Gzerini yagh kagit ve onun da Gzerini aliminyum folyo ile kapatip 15 dakika
dinlendirin. Sos i¢in muhUrleme yaptiginiz dékim tencereye elma sirkesi koyarak tavayi kaziyin. Krema, hardal,
tuz ve karabiber ekleyip iyice karigtirin. Dinlenen bonfilenin altinda biriken et suyu varsa onu da tavaya ekleyin.
Sos kaynamadan tencerenin altini kapatin ve sos kabina alin. Bonfileyi keskin bir bicak yardimi ile 2
cm&apos;lik dilimler halinde kesin ve sosla birlikte servis edin.

Not: Bitlin bonfile pigirirken etin silindir seklinde olmasini istiyorsaniz, kasabiniza eti temizlerken kenarlardaki
fazla parca etleri ve uglarini daha sonra kullanmak Gzere jllyen dogratabilirsiniz. Bonfilenin suyunun
kacmamasi, goruntisi ve kesim kolaylidi saglamasi i¢in koton bir iple birkag yerinden baglayin. Mutfaginizda ya
da bahgenizde bol miktarda biberiye varsa, firin kabinin zeminini biberiye ile kaplayip bonfileyi bu sekilde
pisirebilirsiniz. Bu sekilde etin aromasinin ¢ok daha lezzetli oldugunu gdéreceksiniz.
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