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SOYA SOSLU HINDI BONFILE

100 gr. Pinar Tereyagi

2 adet Pinar Hindi Bonfile
2 cay bardagi soya sos

2 adet taze sogan

1 corba kasigi pul biber

2 ¢orba kasigi elma sirkesi
5 dis sarimsak

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
1 cay kasigi zencefil
Karabiber

Tuz

Ufak bir tavada zeytinyaginda ince kiyllmig sarimsaklari ve taze sogani soteleyip elma sirkesini ilave edin. Kisa
bir slire sirkeyi ¢ektirip soya sosu ilave edip pul biber ve zencefili ilave edip lezzetlendirin. Misir nisastasini 1 ¢ay
bardadi suyun icinde eritip kaynayan sosa ekleyerek arzu ettiginiz kivamda sosu hazirlayin. Soya sos yodun
miktarda tuz i¢erdidi icin lezzetini kontrol edip gerek gorirseniz tuz ilave edin. Sosunuz hazir oldugunda hindi
bonfileleri dilimleyip tuz ve karabiber ile lezzetlendirin. Tereyagini tavada eritip hindi bonfilelerin her iki ylizinU
kizartip son anda soya sosu ilave edip 1 dakika kadar hizli ateste pisirin. Hazir olan bonfileleri arzu ettiginiz
garnitlr ile servis edebilirsiniz.
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