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MANTARLI DANA BIFTEK

1 kg ince kesilmis dana biftek
un

1/4 su bardagi aycicegi yagi
2 adet kiyilmig biylk sogan
2 dis ince kiyilmig sarimsak
1,5 su bardag et suyu

1/4 su bardag ketcap
yarim ¢ay kasigi tuz

¢ok az karabiber

1 adet defile yapragi

1/4 su bardagi un

mantar

6 adet dana biftegini una bulayin. Genis bir tavanin i¢indeki aycicedi yaginda biraz gevirin, sonra bir kenara alin.
Tavanin icine sodan ve sarimsaklari koyun, eder gerekirse biraz daha yag ilave edin. Pembelesene kadar
pisirip, ¢ikarin. Bu kez tavaya ketcapi, et suyunu, tuz, biber ve defne yapragdini koyup, biraz ¢evirin, daha sonra
tavanin igine etleri ve sodanlari sirayla Ust Uste dizin. Agzini kapatip, etler pisene kadar 1,5 saat ocakta tutun.
Mantarlari yikayip haslayin, stiziin, pisme slresinin son bes dakikasinda onlari da ilave edin. Mantarlari
hagladiginiz suyu saklayin. Eti, soganlar ve mantarlar ile servis tabagina bosgaltin, Gstind aliminyum kagit ile
ortin. Ote yanda, mantarlarin haglandigi suya yeterince ilave yaparak, 2 bardak su elde edin. Sonra 1/4 su
bardadi un katip, koyulasana kadar pigirin. Bu sosu etin Usttine sirin.

© lezzetler.com tarif n0:59519 « adi:Mantarl Dana Biftek » gonderen:zlhre « indirme tarihi:26.04.2024 - 23:27


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mantarli-dana-biftek-vt5695
http://www.tcpdf.org

