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KREMALI KAPARI SOSLU DANA BONFILE

Eyip Seving

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 bas sarimsak

4 parca dana bonfile

Deniz tuzu

Taze ¢ekilmis karabiber

1 dal taze biberiye

Bir avu¢ taze kekik

1/2 su bardagi elma sirkesi
2 yemek kagidi kapari

100 ml taze krema

Genis ve kalin tabanli bir tavayi 1sitip zeytinyagini ekleyin. Sarimsak basini soymadan ortadan 2[?ye boldn.
Kesilmig yuzeyleri yagin igine gelecek sekilde tavaya ekleyin. Disik i1sida 1 dakika sUreyle sarimsagin
aromasinin yada ge¢mesini saglayin ve sonra atesi yikseltin. Tuz ve karabiberle lezzetlendirdiginiz bonfileleri
tavaya alin. Biberiye ve kekikleri ekleyin. Etlerin her bir yizinu 1,5-2 dakika kadar kizartin. Etleri tavadan alin ve
Ik bir tabakta 5 dakika dinlendirin. Tavada kalan yagin fazlasini dékiin ve sirkeyi ekleyin. Kaynama noktasina
getirip yar seviyesinde ¢ektirin. Bu esnada etten stizllen suyu da ekleyin. Kaparileri ve taze kremayi ekleyin. Bir
iki dakika kaynatip kivamli bir sos elde edin. Tuz ve karabiberini ayarlayin. Sarimsak, kekik ve biberiyeyi
tavadan ¢ikarin. Sosu Ilik servi tabaklarina paylastirin ve izerlerine eti yerlestirerek hemen servis edin.
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