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ROKA SOSLU DANA BONFILE

Bonfile (butin) 200 gr

Akdeniz yesillikleri 180 gr

Amerikan biberi 100 gr

Marinat:

Zeytinyad 200 gr

Roka 80 gr. (parga yapraklar halinde)
Domates 50 gr (kip dogranmig)
Yogurt suyu 15 gr

Tane karabiber 5 gr

Sarmisak 1 dis

Roka sos:

Roka130 gr. (ince dogranmis)
Sarmisak 1 dis (ince dogranmis)
Zeytinyadi 55 gr

Konkase domates

60 gr. (kip dogranmig), tuz 3 gr., degirmen karabiber 3 gr

Tdm marinanin malzemelerini birlestirin. Bonfileyi zarlarindan temizleyip marinatin icine, marina bonfilenin
Uzerini asacak bicimde yerlestirin ve bir glin dinlendirin. Zeytinyadini kizdirin. Sarmisagi ve ardindan domatesi
ekleyin. 30-40 saniye soteleyip, rokayi ekleyerek atesten alin. Bonfileyi ortasi ¢ig kalacak sekilde iki taragi 3-4
dakika kizartin. Amerikan biberini kizarttiktan sonra mevsim yesillikleriyle beraber servis tabagina yerlestirin.
Bonfileyi uzunlamasina dilimleyerek Akdeniz yesilliklerinin Gzerine yerlestirin. Roka sosu ekleyerek servis edin.
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