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YUFKADA SIGIR BONFILE

1 kg sidir bonfilesi (butln yagi alindiktan sonra, rosto bigiminde sikica baglanmis)
3 ¢corba kagsigi natirel zeytinyad

1 tath kasigi kekik

1 dis sarimsak (dévulmus)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 corba kasigi sirke

1 sogan (ince dogranmis)

250 g mantar (temizlenip, dogranmig)

2 ¢orba kagsig maydanoz (kiyilmig)

300 g hazir yufka (30 cm x 45 cm boyutlarinda 7 pargaya kesilmis)
15 g (1 corba kasigi) tereyadi (eritilmis)

pismis mantarlar (sdsleme igin, istege bagl)

Gukur bir tabakta zeytinyaginin 1 ¢corba kasigini kekik, sarimsak ve karabiberle karigtirin. Eti koyup, altiist
ederek karigima iyice buladiktan sonra, tabagin Gsttnd 6rtiin ve oda sicakliinda 1 saat bekletin.

Bekleme siresinin bitiminde, kalan zeytinyadinin yarisini yapismayan bir tavaya koyup, tavayi harli atese
oturtarak, yagi kizdirin. Yag kizinca tabaktaki eti koyup, her yani altin sarisi bir renk alincaya kadar (7 - 8 dakika)
altlst ederek kizartin. Sonra tavayi atesten alip, eti bir tabada ¢ikarin. Tavada kalan yagdi atip, yerine sirkenin 2
corba kasigini koyarak, tavayi orta atege oturtun ve bir tagim kaynatin. Kaynayinca tavayi atesten alip, sirkeyi
etin Ustlne bosaltin. Kalan zeytinyagini tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca
soganlari koyup, yumusayincaya (ama renkleri ddnmemelidir) kadar (5 - 6 dakika) pisirin. Dogranmis mantarlar
ekleyip, 7 - 8 dakika pisirdikten sonra, kalan sirkeyi katin ve karigimi bitiin suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 5
dakika) pisirin. Tavayi atesten alip, kiyilmig maydanozlari karigima ekleyerek karigtirin ve bir kenara birakin.
Finninizi 230 °C'a isitin. Yufka yapraklarini mutfak tezgahinda tst Uste yerlestirin. Bir kenarlarindan 5 cm
enimde bir serit kesip, bu seritten, baklava bigiminde pargalar kesin.

Tavada soguyan mantarli'karigimi, en Ustteki yuftkanin ortasina kagsikla ddseyip, Ustiine eti sicimleri keserek
attiktan sonra, yerlestirin. Yufkalari stline paket gibi sarip, eritiimig tereyagini firgayla stirerek, tsttine baklava
bicimi yufka seritlerini yerlestirin. Ustlerine biraz tereyadi sirlp, paketi bir tepsi icinde firina vererek, yufka
paketi altin sarisi bir renk alincaya kadar pisirin. Tepsiyi firndan alip, yufka paketini parcalanmamasina dikkat
ederek, I1sitiimig bir servis tabagina ¢ikarin. Gevresini pismis mantarlarla (istege bagli) stsleyip, servis yapin.
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