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MANTARLI DANA INCIK

4 parca kemikli dana incik
400 gr. mantar

3-4 dis sarimsak

2 ¢orba kasiJi un

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi
60 gr tereyagdi

Kokulu ot torbasi

1 tablet et suyu

YAPILISI:

Kekigi avucunuzda iyice ufalayiniz. incik dilimlerini' bastirarak her yanini kekige bulayiniz. Unu bir tabagda
dokerek yayiniz. Kekikli incik dilimlerini una batirarak unlayi-niz. Fazla unlar silkeleyerek dékindiz.

Sapli tencereye zeytinyagini koyup kizdiriniz. Incikleri bu yagda her yani sararincaya kadar kizartiniz.

Kizaran etleri bir kenara alip tavada kalan yaglari bir yere ayiriniz. Sapli tencerenize tereyaginin yarisini koyup
eritiniz. Kizan yagda halka halka, incecik dogradiginiz sogani, seffaflasincaya kadar kizartiniz. Soganlara etleri
ilave ediniz. Dévilmis sarimsa@i katip, tabletten hazirladiginiz bir bardak et suyunu ekleyip karistiriniz.
Tuzunu, biberini ekip tencerenin kapagini kapatiniz. Bir saat agir adir pisiriniz. Kapagini agip yarim saat de
suyunu g¢ektirmek igin adir ateste pisirmeye devam ediniz. Bu ara mantarlar yikayip kiiguk kii¢gik dograyiniz.
Kalan tereyaginda, dogradiginiz mantarlar borttiriiniz (sote yapiniz). Tuzunu biberini ekiniz. Pigen inciginizi,
mantar ve patates kizartmasi esliginde sicak sicak ikram ediniz.
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