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MANTARLI DANA YAHNISI

600 gr. kontrfile (dana)

2 ¢orba kasiJi un

3 bas sogan (mumkuinse iri ve beyaz)
3 corba kasigi katiyag

100 gr. ciftlik mantarn

1 kahve fincani limon suyu

1 su bardag et suyu

2 corba kagsiJi domates salcasi

1/2 ¢ay kasigi hindistancevizi rendesi
1 kahve fincani sit

1 cay bardag! yogurt

Yeterince tuz, karabiber

Eti, 1.5 santim eninde, 7-8 santrm uzunlugunda ince ince dikkatli bir sekilde kesiniz.

Yagini, sinirlerini alip, et parcalarini una bulayiniz. Unu iyice yedirmek i¢in karistiriniz.

Soganlari btiin olarak halka halka dograyip yagda karigtirarak nar gibi kizartiniz.

Icine una buladiginiz et pargalarini atip bir sire tahta kasikla karstirarak kavurunuz.

Mantarlar G¢e dérde bollp ekleyiniz. Tuzunu, biberini, salgcasini, limon suyunu ve hindistancevizi rendesini ilave
ediniz.

S0tu, yodurdu, et suyunu katip etler yumusayincaya kadar orta hararetli ateste pisiriniz. Sicak sicak ev halkina
ikram ediniz.
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