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PEYNIRLI REZENELI DANA BONFILE

500 g dana bonfilesi (bGttn yaglar alinip, verevine 5 mm kalinliginda dilimlendikten sonra, dévilmus)
1 corba kasigi naturel zeytinyagi

250 g rezene (koku dilimler halinde kesilip, yapraklari ayriimig)

100 g kasar (ya da tercihen gorgonzola) peyniri (rendelenmig)

2 ¢orba kagiJi sUt (tercihen yarim yagl)

1/2 tath kasigi adacay!

1/2 tath kasigi kekik

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Once finninizi-140 °C'a isitin. Zeytinyagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin.
Isininca tavanin yan yana alabilecegi kadar bonfile koyup, 1,5 - 2,5 dakika pigirin. AltUst edip, 6bir yanlarini da
1,5 - 2,5 dakika pisirdikten sonra, her birinin Gstlne iyice yassiltmak i¢cin spatulayla bastirin ve delikli spatulayla
bir firin kabina ¢ikarin. Firnn kabinin Gstina 6rtlp, firna vererek, bonfilelerin sicak kalmalarini saglayin. Sonra
Obdr bonfileleri de ayni bigimde pigirin.

Butin bonfileler pisip, firna kaldirlinca, tavada kalan pisme suyunu, atese koyun ve karigimi, tavanin dibini
kasikla kaziyarak karistirin. Rezene koklerini ekleyip, harli ateste sirekli karistirarak 2 - 3 dakika pisirin. Delikli
spatulayla rezene koklerini bir tabaga aktararak, tabagi firndaki bonfile kabinin yanina koyun.

Atesi kisip, tavadaki pisme suyuna kasar (ya da gorgonzola) peyniri rendesi ve sutl ekleyerek, peynirler
eriyinceye kadar pisiriri. Adacay!, kekik, tuz ve karabiberi serpip, karistirdiktan sonra, tavayi atesten alarak, bir
kenara birakin. )

Finndaki kabi ve tabag alip, bonfileler ile rezene kdklerini 4 diiz tabada yerlestirin. Ustlerine tavadaki sosu
boéllstlrip, ayirdiginiz rezene yapraklariyla stsleyerek, servis yapin.
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