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MERCIMEKLI HINDI BONFILE

4 adet Banvit Hindi Bonfile

60 gr tereyadi

1 adet orta boy sogan (ince kiyillmig)
500 ml pili¢ suyu

150 gr kirmizi mercimek

150 gr bulgur

7 gcorba kasigi krema

4 corba kasigl parmesan peyniri

Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)
10 corba kasig pesto sos

Isiilmig 40 gr yaga sodanlari katin, karigtirarak soganlar yumusayincaya kadar 2-3 dak. soteleyin. Pili¢ suyunu
ilave edin, kaynama noktasina kadar isitin.

Kirmizi mercimegi unlu suyu gidinceye kadar yikayin. Mercimek, bulgur, tuz ve karabiberi kaynar pili¢ suyuna
ekleyin, kisik ateste bulgur ve mercimek suyunu gekinceye kadar ve hafif diri kalacak sekilde 7-8 dak. pigirin.
Krema ve parmesan peynirini katip harmanlayin.

Etleri iki stre¢ arasinda déverek hafifce inceltin, Gzerlerine pesto sos siriin. Kalan yagdi isitin ve her iki taraflarini
hizli ateste 3[7ler dak. pisirin, atesi kisin ve etleri istediginiz kivamda pisirip her bir dilimi 4[Z]e kesin.

Etleri bulgurlu mercimek Uzerine yerlestirin, Uzerlerine kalan pesto sosunu gezdirerek servis yapin.
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