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SALGAMLI ENGINARLI SIGIR BONFILE

500 g sigir bonfilesi (bitin yagdlar temizlendikten sonra, 5 cm uzunlugunda seritler halinde kesilmis)
1 1/4 su barda@i tuzsuz esmer et suyu (ya da tuzsuz tavuk suyu)

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1 salgam (yaklagik 250 g, kabugu soyulup, 4'e bélindikten sonra, 5 mm kalinliginda dilimlenmig)
350 g enginar gébegi (soyulup temizlendikten sonra, her biri 5 mm kalinhiginda dilimlenmis)

2 tath kasigi tarhun

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 corba kasig aygicek yagi

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 corba kasigi misir nisastasi (1 ¢orba kasigi suyla karnstirilmis)

1 tath kasigdi sirke

Bir tencereye et (ya da tavuk) suyunu ve soganlari koyup, tencereye delikli bugulama kabi yerlestirin. Sonra
tencereyi orta atese oturtup, et suyunu iIsinmaya birakin. Salgamlari ve enginar gébeklerini 2 ayri késeye koyup,
uUstlerine tarhunu serperek iyice karistirin. Tenceredeki et suyu tikirdamaya baglayinca, salgamlari bugula- , ma
kabina koyup, 2 dakika buharda pisirin. Enginar gébegi parcalarini ekleyip, yumusayincaya kadar (yaklasik 3
dakika) buharda pigirin.

Tencereyi atesten alip, bugulama kabindaki sebzeleri, bir tabaga aktarin (tencerede kalan et suyu ve soganlari
atmayin).

Bonfile seritlerinin Ustlne tuzu ve karabiberi serpin. Kalin dipli bir tavaya cigekyagdinin yarisini koyup, tavayi harli
atese oturtarak, yagi kizdirin. Yag kizinca bonfile seritlerini koyup, yapismamalari igin strekli karistirarak, 2
dakika sote edin.

Tavay atesten alip, bonfile seritlerini bir tabada aktararak, sicak kalmalarini saglayin.

Tavayl k&ddit mutfak havlusuyla temizleyip, kalan aygicek yadini koyarak, yeniden harli atese oturtun. Yag
kizinca sarimsaklari ve buharda pismis sebzeleri koyup, surekli karigtirarak, 3 dakika pisirin. Tabaktaki bonfile
seritlerini ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, karigimi bir tahta kagikla tavanin bir kenarina toplayarak, agilan
bosluda tenceredeki soganli et suyunu bosaltin ve tikirdamaya birakin. Bir kAsede sirke ile misir nisastasini
¢Irpip, et suyu tikirdamaya baglayinca tavaya ekleyerek, koyuca bir sos kivami alincaya kadar (yaklasik 2
dakika) pisirin.

Tavay atesten alip, et - sebze karisimini delikli kasikla bir servis tabagina aktarin. Sosu bir kseye bosaltip,
yemegi yaninda sosuyla servis yapin.
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