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ET SOTE

Malzeme:

250 gram kugbasi dogranmis kemiksiz kuzu eti,
3 yemek kasi§i zeytinyad,
6 sap taze sogan,

4 dis sarimsak,

2 orta boy domates,

2 sivri biber,

200 gram kultdr mantari,
yarim cay kasigi karabiber,
yarim cay kasig kekik,
yarim cay kasigi pul biber,
tuz

Yapiligt:

Etleri yikayin, kurulayin, Gzerlerine 1 kagsik zeytinyadi ile karabiber ekin ve harmanlayin. Taze soganlari ayiklayin
ve 1 santim uzunlugunda dograyin. Sarmisagi ayiklayin ve bitin birakin. Domateslerin kabuklarini soyun,
cekirdeklerini gikartin, sivri biberlerin tohumlarini bogaltin ve ince halkalar seklinde kesin. Kiilttir mantarini
limonlu suda bekletin. Uzerindeki siyahliklari temizleyin, kiigUklerini ikiye ve buyUklerini dérde bdlin. Kalan
zeytinyadini kizdirin, etleri tavay atin, tavayi ates lizerinde oynatarak veya tahta bir kasik ile hizli hizli gevirerek
renkleri dedisene kadar 5-6 dakika sote edin. Ayiklanip dogranmis taze sogan, sarimsak, domates, sivri biber
ve mantari katin, tavayi rtip altini kisin, on dakika daha hepsini birlikte pisirin. Atesten almadan énce tuz,
karabiber koyun ve karistirin. Tavanin altini séndirdikten sonra pul biber ve keki@i ekin ve sofraya getirin. Taze
sogan yerine piyaz seklinde dogranmis kuru sogan kullanabilirsiniz. Sivri biber kullanmadan énce acilik
derecelerini kontrol ediniz. Et sote icine koydugunuz domatesin suyu ile pisecek olsa da suyu azaldigi takdirde
biraz su ekleyebilirsiniz.

Fotograf "OlurMuOlur" tarafindan génderildi. 10.02.2021
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