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SARK FONDUSU

1 kg bonfile

1 dis sarimsak (ortadan 2'ye kesilmis)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1/2 su bardagdi Bernez sos

4 corba kasigi taze sogan (kiyilmig)

8 corba kasi§i kizarmig ekmek

1250 gr (6+1/4 su bardag!) et suyu
Mayonezi:

1 yumurtanin sarisi

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 tath kasidi hardal

1/2 su bardagindan biraz fazla zeytinyag
1/2 limonun suyu

1 corba kasigi kirmizibiber

Mayonezi hazirlamak i¢in, ki¢Uk bir kasede yumurta sarisi, tuz, biber ve hardali karistiriniz. Yumurta teli ya da
elektrikli ¢irpiciyla, bittin malzeme iyice karigsana kadar ¢irpiniz. Zeytinyad damla damla, sirekli ¢irparak
ekleyiniz. (Yagi ¢cok yavas damlatiniz, yoksa mayoneziniz kesilebilir. Mayonez koyulasinca, yagi biraz daha hizli
eklemeye devam edebilirsiniz.) Mayonezin ¢ok koyu olmasini ya da kesilmesini dnlemek igin zaman, zaman
birka¢ damla limon suyu ekleyiniz. Butln zeytinyadi karistirildiktan sonra, kalan limon suyunu ve kirmizibiberi
ekleyip, mayonezi bir kenara birakiniz.

Bonfilelere yariya kesilmis sarimsag@i surtip, Ustlne tuz ve biberi serpiniz. Bonfileleri 1,5 cm'lik kugbasi parcalara
kesip, blyUk bir servis tabagdina yerlegtiriniz.

Bernez sosu, kiyllmig taze soganlari, kizarmis ekmekleri ve hazirladiginiz mayonezi ayr ayr kiglk servis
kaselerine koyup, garnitlr kaselerini bir kenara birakiniz.

Orta boy bir tencerede et suyunu harli ateste kaynatiniz. Et suyunu fondl kasesine dokip, kaseyi ispirto
ocaginin Ustine oturtunuz. Et suyu yeniden kaynayinca, kugbasi etleri kendi ¢atallarina ya da sislerine gegirip,
suya batirarak haslayiniz. Mayonezi ve garnitUrlerini yaninda servis ediniz.
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