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MANTARLI ET SOTE

ADESE RESTAURANT Etlik/Ankara

Malzemeler

500 gr kuzu kugbasi

250 gr kiltar mantar

100 gr margarin,

1 corba kasig aygicek yagi
1 adet orta boy kuru sogdan,
2 adet yesilbiber

1 dis sarimsak

3 adet orta boy domates
karabiber

tuz.

Hazirlanisi

Etler sotelik dogranir. Derin bir tavaya etler ve yad konur. Orta ateste etler suyunu birakip gekene dek pisirilir.
Suyunu ¢eken etlere ince sekilde dogranmis kuru sodan ve sarimsak eklenir. Daha énceden temizlenmis
mantarlar kararmamasi icin limonlu suda haglanir. Haglanan mantarlar da dogranip etlerle beraber sotelenir.
Yesilbiber ve domatesler de ince sekilde dogranarak soteye eklenir. Etler yu-k mugayana kadar pisirilir. Tuz ve
karabiber de | eklenir. Sicak olarak ve yaninda piring pilavi | ve kizarmig patatesle ile servis yapilir.
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