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TANE KARABIBER SOSLU ORDEK FILETOSU

1 dl et suyu

1 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi tereyagi

1 adet defne yapragi

1 adet limon

1 adet sogan

4 adet ordek filetosu

200 gr mantar

10 adet karabiber

Kiyilmig sodani bir gorba kasigi zeytinyaginda sarartin ve et suyunu ekleyin. Kuvvetli ateste birkac dakika
pisirerek sivinin bir kisminin buharlagsmasini saglayin. Sonra buna 1 bardak su, defne yaprag, karabiber ekleyip
15 dakika daha orta 1sida pisirin. Mantarlarin saplarini kopartip ve kesmeden tam olarak limonlu suda 5 dakika
pisirin. Sonra slzlip mikserden gecirin, tuzunu biberini ayarlayin; tereyaglari da ekleyip pure yapin. Once
yaptiginiz sogan sosunu bu ince stizgegten gegirip hafif ategte pigirerek biraz daha buharlastirin. Sonra bu sosu
mantar purenize ekleyin. Ordek filetolariniz hig yag kullanmadan teflon tavada orta ategte her yizini 4'er
dakika kizartin. Ordek filetolarinizin tGzerini plre ile kaplayip servis yapin. Isterseniz filetolarinizi ince uzun
seritler halinde kesip pisirebilirsiniz.
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