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SEBZELI DANA BONFILE

8 kisilik malzeme:

Et:

2 dana bonfilesi (her biri yaklasik 750 g agirhiginda),
3 yemek kasig eritilmis tereyag,
tuz,

karabiber,

4 kalin prrasa,

4 yesil sogan,

250 g mantar,

1 yemek kasigdi tereyagi,
300 g sigir kiymasi,

200 g taze krema,

toz hintcevizi,

2 paket patates kroket
Sebze:

2 bag kum havucu,

2 alabas,

2 bag yesil sogan,

6 yemek kasigi tereyagi,
toz hintcevizi,

1 bag maydanoz,

2 yemek kasigi susam.

Eti kizgin yagda kizartin, tuz ve karabiber atin. Pirasayi ayiklayin, bir uzun tarafini keserek agin, yikayin. Pirasayi
tuzlu suda hasglayin ve stizilmeye birakin.

ici: Soganlari ve mantarlar ayiklayarak yikayin, kip halinde dograyin. Sogan ve mantarlar kizgin tereyaginda
pisirin, kiyma ve taze krema ile karistirin, tuz, karabiber, hintcevizi ile tadlandirin. Pirasalari yan yana koyun,
kiymali i¢i pirasa yapraklarina yayin. Her bonfileye yapraklari sarin. Eti bir kaba koyun, firini 180 derecede isitin,
eti yaklasik 30 dakika pisirin. 10 dakika sonra kroketleri firina stirin. Son 10 dakikada bonfilelerin tstind folyo
ile 6rtin.

Sebze: Havuglarin yesiligini 3 cm birakarak kesin, kabuklarini soyun. Alabaslari soyun ve serit halinde dograyin.
Soganlari ayiklayarak yikayin ve kiyin. Havuglar yaklasik 15 dakika, alabaslari 10 dakika, sodanlari 5 dakika
ayri ayri olarak kizgin tereyaginda kizartin, tuz, karabiber ve hintcevizi katin. Sebzelerin Ustine kiyilmig
maydanoz ve kavrulmus susam serpistirin.

Bonfileleri dilimleyin, kroket ve sebze ile sofraya getirin.
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