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ATESTE FONDU (CIN)

4 porsiyon

25 g siyah Gin mantari,

300 g sigir filetosu,

2 dis sarimsak,

10 corba kasigi soya sosu,

1 bag kisnis (sadece yapraklari),
1 tath kasidi nisasta,

yarim tatlh kasigi baharat karigimi (bdreklerde oldudu gibi),
125 g bonfile kiyma,

350 g balik filetosu,

2 yumurta,

karabiber,

1 tath kasigi sivi yag,

3 havug,

175 g turp,

2 - 3 etsu tableti.

Siyah mantarlar yaklasik 15 dakika sireyle sicak suya bastirip kabarmaya birakin. Sigir filetosunu ince
dilimleyin. Sarmisadi kiyin. Sarmisagi 3 kasik soya sosu ile karigtirin ve etin tGzerine dékin. Eti bir saat
buzdolabina koyun. Kisinis yapraklarini kiyin, yarisina nisasta, biraz baharat karisimi, kiyma, 1 kasik soya sosu
karistinin. Ceviz buyUkligunde kofteler yapin. Balik filetosunu dilimleyin. Yumurtalari ¢irpin, biraz soya sosu,
baharat karigimi, kisnis yapraklari ve karabiber katin. Yumurtali karisimdan omlet hazirlayin. Omleti pargalara
bélin. Mantarlarin suyunu siztin. Havug ve turplar dilimleyin. Balik da dahil, bitiin malzemeleri dekoratif bir
sekilde tabaklara dizin, Uzerine kisnis yapraklari serpistirin. Etsuyunu kaynatin. Kaynadiktan sonra etsuyunu
fondu tenceresine dokiin, tencerenin altindaki ispirto ocagini yakin. Malzemeleri kiiglk slizgeglere koyun ve
kaynar etsuyuna batirin, pismelerini bekleyin. Lokmalari yedikten sonra etsuyunu ¢orba olarak ikram
edebilirsiniz. Arzuya gore piring ve Uzakdogu soslariyla servis yapilir.
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