Baklava Yufkasinda Izgara
Ananasli Citir Bonfile

Klasik 1zgara et tariflerinden
sikilanlar igin ananas ve etin mithis
uyumuyla birlikte gok lezzetli ve disi
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citirigi sulu bir et tarifi sizlerle. | B ‘@';%_Ef
MALZEMELER

o 1 paket Amasya Et Uriinler Dana Bonfile (yaklasik 450 gr)

o 4dilim Ananas

o 4 Adet Baklava Yufkasi

o 4 Dis Sarimsak

o 1 Dal Taze Biberiye

o 1 Dal Taze Kekik

o Zeytinyag!

o 80 gr Tereyadi (Eritilmis) (4 yemek kasig)

o Tane Karabiber

o Tuz

YAPILISI

1. Bir kabin igerisine Zeytinyadi, sarimsak, biberiye, karabiber ve kekik koyup
bonfile dilimlerini marinasyona bulayip oda Isisinda 15-20 dakika bekletin.

2. lzgara tavasini kizdirip marinasyondan ¢ikarttiginiz etleri tavaya koyup bir
dakika bir tarafini bir dakika diger tarafini pisirip tavadan alin.

Ayni tavaya ananas dilimlerini koyup ikiser dakika arkali 6nlG pisirin.

4. Baklava yufkasini uzunlamasina 4 esit pargaya kesin. 2 pargasini Ust Uste koyup
tezgaha serin ve diger 2 pargasini da oniine ekleyerek uzatin. Uzerine 1zgara
ananas dilimini onunda Uzerine bonfile dilimini yerlestirin. Tuz ve karabiber
serpip pile yaparak sarin.

5. Uzerine eritilmis tereyadi strlip kenarlarini altina katlayin ve firin tepsisine
yerlestirin.

6. 180 derecede isitilmis firinda kizarana kadar pisirip servis yapin.

NOT: isterseniz marinasyonda beklettiginiz etinizi buzdolabinda bir giin bekletebilirsiniz.
Etinizi pisirmeden 30 dakika dnce buzdolabindan cikartip oda isisina getirin. Boylelikle
etinizin i¢ kisminin daha iyi pismesini saglamis olursunuz.
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