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ETLI MANTAR SOTE

400 gram kadar kiltir mantar

1 tane sogan

1 tane domates

2 tane yesilbiber

2 tane kirmizibiber

200 gram kadar dana kugbasi et
Kimyon

Kekik

Tuz

Mantarlarimizi guizelce temizleyip, dogruyoruz.

Tavamiza kiguk dogranmig soganimizi ve yagimizi alip, soganlarimizi kavuruyoruz.
Soganlarimizin ardindan biberlerimizi de dograyip, ekliyoruz.

Bu sirada dogranmig mantarlarimizi farkl bir tencerede suyunu salana kadar pisiriyoruz.
Bu islem mantarin kara suyunu sote tarifimize dahil etmemek icin gereklidir.

Yeterince pisen mantarlarimizin saldig kara suyu doklyoruz.

Biberlerimiz biraz kavrulduktan sonra mantarlarimizi ilave ediyoruz ve kavurmaya devam ediyoruz.
Domatesimizi rendeleyip, onu da yemegimize ekledikten sonra, son malzemelerimiz olan baharatlarimizi

ekliyoruz.
Etli mantar sotemizi kisik ateste pisirip, aliyoruz.
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