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SIGIR BONFILE ROTI
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Ankara 2006

Bonfile pisiriimeden once zeytinyad:, kekik, karabiber, sarimsa vb malzemelerle 1-2 saat marine edilir. Pisecegi
zaman yaglanir. istenirse icine tereyagi gubuklari yerlestirilir. ince olan tarafina yanmamasi icin aliminyum folyo
sarilir. Alabilecek blyuklUkte bir tepsi ile sicak firina konur. Slresine goére pigirilir. Bonfilenin i¢inin pembe
kalmasi gerekir. Servis kabina alinir. Ayri bir kapta kuskonmaz, havug, bezelye sote gibi sebze garniturleri ve
sekillendirildikten sonra islem géren patates garnitlrleri ile servis yapilir.

Not: Bonfile sigirin en yumusak bdlimadir. Yagdi oldukga azdir. Sirt bélgesinden elde edildidi igin sinirli degildir.
Tark mutfaginda bonfilenin Roti olarak pigiriimesi yaygin degildir. Bazi blyik otellerde Roti pisirilmis bonfile
sicak rozbif gibi servis edilmektedir.
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