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LOKUM BONFILE

800-1000 gr[?llik bitiin bonfile

500 gr kiip dogranmig bal kabagi

2 dal taze kekik

50 gr tereyagdi

3 corba kasi§i zeytinyadi (25 ml)
Deniz tuzu, taze cekilmis karabiber
Hamuru igin:

250 grun

1 cay kasigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
100 gr tereyagdi (soguk)

1 tutam tuz

100 ml su

Hamuru igin unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu, kiip seklinde dogranmig soduk tereyagini ve tuzu
mutfak robotuna aktarin.

Ekmek kirintisi géruintiistint elde edene kadar karigtirin. En son suyu azar azar ilave ederek puriizstiz bir hamur
elde edinceye kadar mutfak robotunda yogurmaya devam edin. Uzerini bir bezle értttidiniz hamuru oda
Isisinda bekletin.

Butln bonfileyi tezgahin tzerine alin ve i1siya dayanikli mutfak ipi ile file seklinde sikica baglayin.

Dokim tavayi ocagdin Uzerine alip iyice isitin. Zeytinyagdini tavaya dékin ve etin her tarafini ¢evire gevire eti
birka¢ dakika kadar mihurleyin.

Yaprak yaprak ayriimis 1 dal taze kekigi ve tereyagini ilave ederek eti lezzetlendirin.

Ocaktan alip iinmaya birakin. Mutfak ipiyle bagladiginiz etin iplerini makasla kesin.

Yogurdugunuz hamurla etin her tarafini sarin. Hamura sardiiniz eti yagh kagin tizerine yerlegtirin.

Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firnda, damak tadiniza gére yaklasik 1 saat boyunca pisirin.
GarnitlrQ icin kip seklinde dogradiginiz bal kabagini, kalan 1 dal taze kekikle birlikte, ayni tavada sote edin.
Bonfile pisince firindan alin. Dilimleyip garnitUrlyle birlikte sicak sicak servis yapin.
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