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TARHUNOTU SOSLU BONFILE

4 adet bir parmak kalinliginda dévulmds bonfile
20 adet mantar

Yarim ¢ay kasigi siviyag

4-8 adet kiraz veya kiiclk domates

1 corba kasigi margarin

1 su bardag et suyu

1 cay kasigi tarhunotu

1 cay kasigi misir nigastasi

8-12 adet arpacik sogan

Yarim ¢ay barda@i Gzim sirkesi

Bonfileleri siviyag ile yagdlayarak atesin Uzerine koyun, sadece bir defa gevirerek pisirin. Tuzlayip, biberleyip,
erimis margarin ile firgalayin. Kizdinlmig bir tavada énce soganlari sivi yagda 6ldiriin, mantarlari ilave ederek
renk alana kadar tahta bir kasikla karistirarak sote edin. Son 1-2 dakika kiraz domatesleri, kabuklarini
soymadan tavaya atin. Sote ettigimiz sebzeleri sicak bir kapta bekletin. Yagini siizmeden ayni tavayi kullanarak
et suyunu, sirkeyi ve tarhun otunu su 1/3 oranina diisiinceye kadar kaynatin. Uste biriken yagi kasikla ylizeyden
alarak atin. Bir cay kasigi misir nisastasini sosa yedirerek kalinlagtirin. Bonfileleri, sote sebzeleri ve sosu ayni
tabakta bulusturun, taze tarhun yapraklariyla veya sap maydanoz ile dekore ederek servis edin.
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