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MANDALINALI BEEF STRAGANOF

500 gram dana straganof ( ince uzun dilimlenmig )
1 cay kasigi toz zencefil

1 Turk kahvesi fincani sit

3 yemek kasigi soya sosu

8-10 adet mantar

1 Turk kahvesi fincani krema

1 dis sarimsak

2 adet mandalina suyu

1 mandalinin rendelenmis kabugu
Karabiber

Tuz

4 adet kabak

50 gram tereyagi

Antepfistigi

Eti derin bir kapta sit ,zencefil ve soya sosuyla karistirarak 3-4 saat kadar dinlenmesi igin birakiyoruz.
Kabaklari soyup ince uzun dogradiktan sonra teflon tavada az tereyaginda soteleyerek tuz ve karabiberle
tadlandiriyoruz.

Tavaya tereyadi koyup ezdigimiz sarimsagi hafif soteliyoruz. Ardindan dinlenmis etleri tavaya ekliyoruz. Kapagi
kapali sekilde suyunu salip cekene kadar etleri orta ateste pisiriyoruz. Ardindan ince dogradigimiz mantarlari ve
mandalina suyunu ilave ediyoruz. Mantarlar da suyunu salip ¢ekince kremayi ,rendelenmis mandalina
kabugunu, tuz ve karabiberi ekleyerek karigtirip ocaktan aliyoruz. Eti servis tabagina aldiktan sonra,
soteledigimiz kabaklardan etin kenarina koyuyoruz. Uzerine ince dogranmig antepfistigi serperek sicak sicak
servis yaplyoruz.
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