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MANTARLI SIGIR SOKUMU

1 kg. sigir sokumu (2 cm kalinliginda 4 pargaya bélinmus)
1 dis sarimsak (ikiye bélinmus)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

50 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

125 gr mantar (temizlenip, dilimlenmig)

125 gr (1/2 su bardagi) krema

1/4 su bardag et suyu

Sigir etlerinin her iki yanlarini sarimsakla ovunuz. Ustiine tuz ve biberi serpip, bir kenara birakiniz. Bllyiik boy bir
tavada, tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca sogani koyup 5-6 dakika, pembelesene kadar pisiriniz. Mantar
ekleyip 3 dakika daha, karigtirarak pisiriniz. Etleri koyup atesi yikselterek, her iki yanlarini 2'ser dakika
kizartiniz. (Cok pismis et sevenler igin kizartma siresi 4'er dakika olmalidir.) Et suyunu ve kremay! ekleyip 1-2
dakika daha, iyice 1sinana kadar pigiriniz. Tavayi atesten alip, etleri bir delikli kepgeyle isitilmig bir servis
tabagina ¢ikararak, Ustlerine sosunu dékup, servis ediniz.
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