&8
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PORGINI MANTAR SOSLU BONFILE

1 kg bonfile

1 adet sogan

3 yemek kasigi zeytinyagi
Porcini sos igin;

1 kase dolusu Porgini Mantari
200 ml sivi krema

1 yemek kagigi un

1 yemek kasigdi tereyadi

2 yemek kagsidi rende parmesan peyniri
Tuz

Karabiber

Oncelikle etleri soganl bir sosta marine etmeniz gerekiyor. Rendelenmis sogan, zeytinyagi, tuz ve karabiberi
iyice karistirip jilyen dogranmis etleri sosa bulayin. Etleri bu sosta en az 6 saat dinlendirin. Etleri, kizdiriimig
genis bir tavaya yag ilave etmeden alin ve kizarana kadar soteleyin. Et piserken Porcini Mantarli sosunuzu
hazirlamaya baglayabilirsiniz.

Derince bir sos tenceresinde tereyagini eritin ve unu kavurun. Sivi kremayi da tencereye alip hizlica karistirin.
Temizlenmis ve kuglk dogranmis Porgini Mantarlarini da kremali sosa ilave edin. Ocagi kisin ve mantarlari
kaynayan kremada pisirin. Mantarlar pigince tuz ve karabiber ilavesi yapin ve tencereyi ocaktan alin. Pigen
bonfile etlerini sos ile karistirin. Yemeginizin Gzerine servis sirasinda toz parmesan gezdirin.

Not: Dilerseniz butiin bonfile etleri 1zgarada pisirdikten sonra Porgini sosu etlerin UGzerine gezdirerek de servis
yapabilirsiniz.
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