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MANTARLI BONFILE SOTE

Malzemeler

750 g bonfile eti

250 g kdltir mantar

1 orta boy kuru sogan

1 dis sarimsak

5 adet sivri biber

4 adet domates

Az miktar tuz

Az miktar karabiber

2 yemek kasigi misirdzi yagi

Hazirlanisi

Derin bir yayvan tavaya misir6z( yagi konulur. Bonfile eti yassi yaprak seklinde dogranir. Tavadaki yag
kizdiktan sonra etler eklenerek suyunu birakip ¢cekene kadar orta ateste sotelenir. Etler suyunu gekerken
kugbasi dogranmis kuru sogan, sarimsak ve ¢ekirdekleri ¢ikartilmig sivri biber eklenir. Mantarlar ikiye
béllinerek, sodan ve biber ile birlikte pisene kadar kavrulur. Et ve mantarin pismesine yakin kabuklari soyulmus
domatesler ilave edilir. Tuz ve diger baharatlar eklenerek domatesler suyunu birakana kadar agir ateste pigirilir.
Hazirlanan yemek, yaninda patates veya piring pilavi ile sicak bir sekilde servis yapilir.
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