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TAZE OTLU DANA BONFILE SARMASI

1 adet butln dana bonfile
1 tutam taze biberiye

1 tutam karabiber

1 tutam tuz

1 adet yumurta sarisi

1 tutam kekik

Yarim bagd maydanoz
3~4 dis ezilmis sarimsak
100 gr eritilmis margarin
1 adet limonun rendelenmis kabugu ve suyu
6 adet milféy hamuru

1 yemek kasigi un

2 adet sogan

2 adet havucg

8 adet mantar

Ezilmis sarimsagi, eritilmis margarini, otlari ve rendelenmis limon kabugu ile suyunu bir kapta karigtirin. Dana
bonfileyi bu karigima iyice bulayin. Buzdolabinda 2 saat dinlendirin.

Tavay! iyice i1sitin. Dana bonfileyi dnce agir ategte arkali 6nli kizartin. Ocagin 1sisini digiirtip etler suyunu salip
cekinceye kadar pisirin. Uzerine yarim su bardagi su ekleyip tencerenin kapagini kapatin. Ocaktan alip
sogumaya birakin.

Harci icin, sodanlar piyazlik dograyin. Havuglari rendeleyin. Mantari dilimleyin. Tavaya eritilmis yagi isitip
soganlari soteleyin. Havug ve mantarlari ekleyip tuz, karabiber ile tatlandirip ocagi kapatin.

Alti milfdy hamurunu dikddrtgen olacak sekilde mutfak tezgahina yan yana dizin. Uzerine un serperek merdane
yardimiyla agip genig bir hamur elde edin.

Uzerine hazirladiginiz harci yayin. Ortasina bonfileyi yerlestirip hamuru yanlardan tizerine dogru kapatip
birlestirin. Uzerine yumurta sarisi sirip énceden isittiginiz firnda kizarincaya kadar pisirin. Sicak servis yapin.
Dana bonfileyi ocakta pisirdikten sonra tamamen sogumasini bekleyin. Tam sogumayan eti milféy hamuruna
sarmakta gug¢lik ¢ekersiniz. Milféy hamuru etin sicakligiyla yumugsayacak sarimi zorlagsacaktir.
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