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EKMEKLI MANTARLI GUVEC

1/2 kilo mantar

1/2 kilo kuzu ya da dana eti
20 gryag

1 tane kirmizibiber

1 bas kuru sogan

2 dis sarimsak

3 tane yesilbiber

1 yemek kasigi mexikan baharati
1 yemek kasigi Salca

1 su bardagi un

1 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

Etimizi 6nce haglayalim. Biraz yag ile mantarlari ve haglanan eti bir glizel kavuralim.

Bu asamada biberleri Gzerine kiiglk kliclk soganlari ve sarimsagi da keselim, hepsini birlikte kavuralim.
Mantarlar suyunu ¢ekene kadar kavurun salgasini ilave edelim ve mexikan baharatini ilave edelim suyunu
koyup agir ateste mantarlar pisene kadar pigirelim.

Diger tarafta un, su, yumurta ve tuzla kulak memesi yumugakliginda bir hamur yogurup dinlendirelim.

Pisen eti gliveg kalibina alalim. Merdaneyle actiimiz hamuru glivecin Uzerine kapatalim. Isterseniz,hamurunda,
Uzerine 1 yumurta sarisi sirebilirsiniz.

200 derece firnda hamurun Usti pembelesiiinceye kadar pisirelim. Servis ederken hamuru da etin yaninda
servis edelim.
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