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MANTAR SOSLU BONFILE (BOFSTROGONOF)

Malzeme

- 1 kg bonfile

- 2 adet kuru sogan

- 4 yemek kasigl Sana Kase tereyagli margarin

- 20 adet mantar

- 1 yemek kasigi salga

- 2 kutu Sana Creme Bonjour salatalik tursulu&dereotlu peynirli sandvi¢ sirme
- 2 su bardagi su

- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Bonfileyi ince olarak dilimledikten sonra dilimleri ince seritler halinde dograyin.

2. Kuru soganlari piyazlik dograyin.

3. Mantarlarin saplarini ¢ikarip halka halka dograyin.

4. Yayvan bir tavada Sana Créme Bonjour tereyadlh margarini kizdirip i¢ine etleri ilave edip etler kavruluncaya
kadar pisirin.

5. Etler renk aldiktan sonra igine piyazlik dogradiginiz kuru soganlari ilave edip soganlar pembelesinceye kadar
pisirin.

6. Soganlar renk aldiktan sonra i¢ine dogranmis mantarlari ekleyip mantarlar suyunu ¢ekene kadar pisirmeye
devam edin.

7. Daha sonra salcayi ilave edip ¢ig kokusu ¢ikana kadar kavurun.

8. Salca pistikten sonra suyu ilave edip etler yumusayincaya kadar kisik ateste pisirin.

9. Yemegi atesten almadan dnce icine 2 kutu Sana Créme Bonjour salatalik tursulu & dereotlu peynirli sandvig
slrmeyi, tuz ve karabiberi ilave edip bir tagim pisirin.

10. Yemegi servis tabagina alip pilav ile birlikte sicak olarak servis edin.
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