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MANTARLI BONFILE

Malzemeler:

1 kg dana bonfile eti

400 g kaltdr mantar

3 orta boy domates

1 adet kuru sogan

2 adet yesil biber

2 yemek kasigi misirdzi yagi
1 yemek kasigi krema

1 tutam ince kiyllmig maydanoz
karabiber

1/2 limon

Tuz

1,5 ¢ay bardag su

Hazirlanisi:

Bonfile etleri parcaya ayrilir, parcalanan etler diiz bir zeminde tahta ile ince yassi sekle gelene kadar dévulir.
Mantarlar iyice yikanir. 1/2 ¢ay bardagi su ve 1/4 limon suyu ile haslanarak kararmamasi igin 15 dakika pigirilir.
Pisen mantarlar stizge¢ yardimiyla sizulir. Genig yayvan bir tavaya misirdzi yadi eklenir ve hazirlanan etler bu
tavaya dizilir. Agir ateste masa ile ters ylz edilerek etler pisirilir. Mantarlar, sivri biber, kuru sogan ve domates
ince ince dogranir. Sodanlar pembelesene kadar kavrulduktan sonra diger malzemelerle birlikte tavadaki etlere
eklenir. Domates suyunu salip pigince Pinar krema ve 1 gay bardagi sicak su eklenir. Tuz ve karabiber ilave
edilir. Bu sos da 10-15 dakika boyunca kisik ateste kaynatilarak etlerin sosu gekmesi beklenir. Ince dogranmig
maydanoz serpilerek yaninda patates ya da piring pilavi ile sicak olarak servis edilir.
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